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Poderes, si fuere el caso, junto con la sustitucion del mismo a mi favor

mDocumento de cesion del inventor al solicitante 0 a su causante.

[__Jpeciaraciones. '

Copia de la solicitud internacional (Resumen, descripcion, reivindicaciones, dibujos).

mTraduccién de la solicitud internacional al castellano (Resumen, descripcion, reivindicaciones, dibujos).

ECopia del examen preliminar internacional efectuado por la Autoridad Internacional de Examen Preliminar (IPEA).
Traduccion del examen preliminar internacional efectuado por la IPEA.

[C_JDe ser el caso, copia del contrato de acceso.

De ser el caso, documento que acredite la licencia o autorizacién de uso de conocimientos tradicionales de las
comunidades indigenas.
[C__JDe ser el caso, certificado de deposito del material biolégico.
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X ..ULADO GENERAL DE C
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:l suscnto C sul Genef

UNIVERSIDAD DE SANTIAGO DE CRILE

S k )
Seg responsabilidad alguna por ef gbntenido del

RICHARD ALFONSQ AGUELAR VILLA
Consul Gener

Domiciliado en

\ ¥r = Lo
Avenida Litertador, Bernardo O’Higgins Estacion Central, 3363 Santiago, Chile™ 4 N T& P\GO

Nombran por el presente a XIMENA CASTELLANOS A. ylo MARGARITA CASTELLANCS A. abogadas con oficinas en)
Calle 94A No. 7A-09, Bogota-Colombia %

para obtener la proteccién de nuestra propiedad Industrial e intelectual y con este fin autorizamos a dichos apoderados para
que nos representen ante cualesquiera autoridades o personas de los drdenes administrative, contencioso —administrativo y
judiciat en todo lo relacionado con los siguientes actos y gestiones:

a) Obtencion de patentes de invencidn, modelos y dibujos industriales; registro de marcas de fabrica, de servicio, colectivas o
defensivas v de denominaciones de origen, depdsito de nombres y ensefias comerciales; surrenovacnon prérroga,
inscripcion de fraspaso y cambio de nombre o domicilio, cancelacidn voluntaria y el registro de llcér?énas de«:uso de €508

derechos; ]
b) Parala obtencion.de registros saniterics;

c) Parala obtencion de régistros de derechos de autor.

c) Acciones de oposicion, observacion, cancelacitn, nulidad, medidas cautelares y en general los jUICXOS cnwles pehales
administrativos o contencioso - administrativos gue promevamos o se nos promuevan,
Pudiendo en todos los actos y gestiones arriba mencionados sustituir éste mandato entre los apoderados, tranSIglr desistir,
recibir, cancelar, renunciar, aceptar nofificaciones y nombrar apoderados jucliciales y extra-judiciales. .

Finalmente, este poder ratifica la validez de todos los actos v solicitudes que, a nombre de la poderdante hubieren reafizado los
apoderados en reiacion con las facultades anteriormente enumeradas, antes de la suscripcion del presente poder

Dado y firmado hoy E! Ministerio de Justicia de Chile
| Ceitificaja autentacvdad de la ﬁrma de

en Santiago de Chile

VICTORIA OM {
por Mauricio Escudey Ca fro, V icerregtbile investigacion y Desarrollo, de la Universidagl de Santiago ee(ﬂrga -Subrogafite de Eézgak‘zggo?ess i

{E! notario debe suscribir el documento en ia pagina siguiente)
(Se requiere lega!izacién consular ¢ mediante apostifla)

:sarwm
de Chile Firm
\

v NHficial de .

‘(57 1) 756 07 70/ FAX (57 1) 755 OLBE=
¢ BGGOTA D.C. COLOMBIA
info@castelianosyco.com
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Hoy 27 de septiembre del afio 2010
comparecié personalmente Mauricio Escudey Castro,

Q) resente documento

a quien conozco como la persona qua firma en representacion
UNIVERSIDAD DE SANTIAGO DE CHiLE ;

YosSon los quess

] siales. / \
" - §iCo q o roelg
Certifico - ™ onsul nghatime qlxdadalgunaporeloonwdode‘

5 o !. : Faocumento
a) Que la UNIVERSIDAD DE SANTIAGO DE CHILE - ,s;—@ Q* " RICHARD ALFONSO AGUILAR
: \f TN = ConuiGeea ]
8s una socledad/Corvpafiia legalmenis constituida y existente de acuerdsZon las leyes de nuestro pais. .
b) Que el domicilic de dicha Saciedad/Compafiia es /

Avenida Libertador, Bernardo O'Higgine Estacion Central, 3363 Santiago, Chile

¢} Que el objetc u objetes para los cuales se oforga el presente poder estan comprendidos dentro_del objetg’s
mencieriada Universidad. ;

o

d) Que el Sr. Mauricio Escudey Castro ' . s
esta autorizado para oforgar el presente oder. Lo anterior esta probado por medio de los siguientes documentos, dﬁ_‘@f;certiﬂco
he visto* . et

e Decreto que Norbra en ¢l Cargo de Vicdrrector de Investigacion y Desarre!io.

Ciudad Santiago

Regién Metropolitana

Hoy 27 de septiembre de 2010

{Notario Pibiico)

*Los documentos debadprtie:

en el Minigterto
d:e Chile Firma def|Se
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CESION
m

Los suscritos:

Laura del Carmen Almendares Calderon
Rubén Osvaldo Bustos Cerda

en consideracion al pago de la suma de US$100

(cien délares), que hemos recibido, por el presente documento cedemos a
UNIVERSIDAD DE SANTIAGO DE CHILE

i

domiciliado en -

. m;,_'-”

Avenida leertador Bernardo O'Higgins Estacion Central, 3363 Santlagdf;@hlj'e'
RN AR 35!
N ad
todos los derechos y titulos sobre la invencion denominada =

2
i
2

. ¥
..AJ,,...

UN PROCESO PARA OBTENER ARROZ RECONFIGURADO DESDE SUBPRODUCTOS DEL ARROZ UTILIZADOS
COMO MATERIAS PRIMAS Y ARROZ RECONFIGURADO OBTENIDO POR DICHO PROCESO ok

A ]

EL CESIONARIO firma.también el presente y declara que acepta dicha cesion. o

R NSO
AN e e o

“3

§zenmislad 3h onsiznit e s oy

Dado y firmado hoy 27 de sep’nembre de-2010 SErTed

En Santiago de Chile.

™M oo
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s B
o B 2
Inventores: o =t
i3 ‘b
B > =2
]
- ..L-lw
= a0
o
3 3=
T D 33
= B

o

Cesionario:

auricio Escudey Cas :
Vicerrector de Invesfigacion y Desarrollo
Universidad de Santfago de Chile - -

CASTELLANOSIRSE (0.

INTELLECTUAL BROBERTY LAW Fifip

CALLE 94 ANo. 7 A-09/P.0. BOX 6349
PHONE (57 1) 756 07 70/ FAX (57 1) 755 01 58
BOGOTA D.C. COLOMBIA

winfo@castellanosyco.com

AUTORIZACION AL DORSO//



11// AUTORIZO LA FIKMA DE DONA LAURA DEL CARMEN ALMENDARES CALDERON C.I.NS °
6+3774550-9 NAC, DON RUBEN OSVALDO BUSTOS CERDA C.I.N29.802.583-9 NAC
Y DON ALDO MAURICIO ESCUDEY CASTRO C.I.N96.154.376-7 NAC, EN REPRESEN-
TACION SEGUN SENALA DE UNIVERSIDAD DE SANTIAGO DE CHILE. SANTIAGO A

29 DE SEPTIEMBRE DE 2010.//mv.

[El Ministerio de Justicia de Chile
Certific aujenticidad de la firma de
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RICHARD ALFONSO AGUILAR VH1A
Cénsul General
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CERTIFICADO NOTARIAL INVENTORES

Yo, Notario Pablico, CERTIFICO que el' 2de 29 de Septiembre de 2010
Comparecieron ante mi: :

Laura del Carmen Almendares Calderén

Rubén Osvaldo Bustos Cerda

@
Lt
a quienes conozco y de quienes me consta que tienen capacidad legal y reconoc
las firmas que aparecen en el documento anterior, cuyo contenido ratificaron.

A

n ceMQ_su

Doy fé,

Firmado en Santiago a 29 de Septiembre de 2010

El Ministerio de Justicia de Chile:
Cemf«ca ia autenticidad de la firmage |

| N%%P7n

VlCTORI OMEZ LAGOS :
Oficial Subrogahte de Legalizaciones t

\ ‘ PAGADO! iMPUESTC DE TIMBRE USS /0
Legalizada en el Mumste o de Relacuones “FONDO ROTATORIO  US$ /1
for

Exteriores de Chile Fimad : CONSULADO cow%% J
Santiago de Chile 63%‘?%?& é
El suscrito Cénwmo a C EF'C
Que el Sefor, %I/ que autoriza al

presente documento o{ercua legalmente Jn la fecha alli expre

3USP2

A
! g £) MIGUEL REYES VARGAS T/

i sacs/ Oficiat de L.egalizacione

m——e

"Consul General

CASTELLANOS

INTELLECTUAL PROPERTY LAW Fiav

CALLE 94 ANo.7A-09/P.0. BOX 6349
PHONE (57 1) 756 07 70/ FAX (57 1) 755 01 58
BOGOTA D.C. COLOMBIA
info@castellanosyco.com



w0 2009/125281 A2 | [} | 00000 0 0000 O

(12) SOLICITUD INTERNACIONAL PUBLICADA EN VIRTUD DEL TRATADO DE COOPERACIONEN MATERIA
DE PATENTES (PCT)

(19) Organizacién Mundial de la Propiedad
\ O 000 00 0O 0 OO

Intelectual
(10) Namero de Publicacién Internacional

Oficina internacional
WO 2009/125281 A2

(43) Fecha de publicacién internacional g
15 de octubre de 2009 (15.10.2009) PCT

(51) Clasificacién Internacional de Patentes: Sin (74) Mandatario: CASTELLANOS ABONDANO,
clasificar Margarita; Calle 94A No. 7A-09, Chicd, Bogota (CO).

(21) Nimero de la solicitud internacional: (81) Estados designados (a menos que se indique otra cosa,

PCT/IB2009/005207 para toda clase de proteccion nacional admisible): AE,

(22) Fecha de presentacién internacional: AG, AL, AM, AO, AT, AU, AZ, BA, BB, BG, BH, BR,

7 de abril dé 2009 (07.04.2009) BW, BY, BZ, CA, CH, CN, CO, CR, CU, CZ, DE, DK,

T DM, DO, DZ, EC, EE, EG, ES, FL, GB, GD, GE, GH,

(25) Idioma de presentacién: espafiol GM, GT, HN, HR, HU, ID, IL, IN, IS, JP, KE, KG, KM,

. L. ‘ . "KN, KP, KR, KZ, LA, LC, LK, LR, LS, LT, LU, LY,

(26) Idioma de publlcac16n: espanol MA, MD, ME, MG, MK, MN, MW, MX, MY, MZ, NA,

(30) Datos relativos a la prioridad: NG, NI, NO, NZ, OM, PG, PH, PL, PT, RO, RS, RU, SC,

10332008 11 de abril de 2008 (11.04.2008) CL SD, SE, SG, SK, SL, SM, 8T, SV, 8Y, TI, T™M, TN, TR,

TT, TZ, UA, UG, US, UZ, VC, VN, ZA, ZM, ZW.
(71) Solicitante (para todos los Estados designados salvo oo
US): UNIVERSIDAD DE SANTIAGO DE CHILE (84) Estados designados (@ menos que se indique otra cosa,

[CL/CL]; Avenida Libertador, Bernardo O'Higgins para toda clase de proteccion regioral admisible).
Estacién Central, 3363 Santiago (CL). ARIPO (BW, GH, GM, KL, LS, MW, MZ, NA, SD, SL,
SZ, TZ, UG, ZM, ZW), euroasiatica (AM, AZ, BY, KG,

(71) Solicitante e KZ, MD, RU, TJ, TM), curopea (AT, BE, BG, CH, CY,
(72) Imventor (para todos los Estados designados salvo US): CZ, DE, DK, EE, ES, FI, FR, GB, GR, HR, HU, IE, IS,
CASTELLANOS ABONDANO, Margarita [CO/CO]; IT, LT, LU, LV, MC, MK, MT, NL, NO, PL, PT, RO,

Calle 94A No . 7A-09, Chico, Bogota (CO). SE, SI, SK, TR), OAPI (BF, BJ, CF, CG, CI, CM, GA,
(72) Tnventores; e GN, GQ, GW, ML, MR, NE, SN, TD, TG).

(75) Inventores/Solicitantes (para Us solamente): Publicada:
ALMENDARES CALDERON, Laura del Carmen
[CL/CL]; Avenida Ecuador, Estacion Central, 3769
Santiago (CL). BUSTOS CERDA, Rubén, Osvaldo [CL/
CL]; Avenida Ecuador, Estacion Central, 3769 Santiago
(CL).

—  sin informe de busqueda internacional, serd publicada
nuevamente cuando se reciba dicho informe (Regla

48.2(g))

(54) Title: A PROCESS FOR OBTAINING RECONFIGURED RICE FROM RICE BY-PRODUCTS USED AS RAW
MATERIALS, AND RECONFIGURED RICE RESULTING FROM SAID PROCESS

(54) Titulo: UN PROCESO PARA OBTENER ARROZ RECONFIGURADO DESDE SUBPRODUCTOS DEL ARROZ
UTILIZADOS COMO MATERIAS PRIMAS Y ARROZ RECONFIGURADO OBTENIDO POR DICHO PROCESO

(57) Abstract: The present invention comprises a process for modifying the physical and chemical properties of powders or flours
obtained from rice by-products, generating reconfigured grains that are similar to normal grains of peeled, polished rice in
appearance, form, consistency and uses, from by-products obtained in the rice peeling/polishing process. The invention
furthermore allows the addition of additives designed to impart various flavours and colours and also nutritional modifying and
enhancing substances during said reconfiguration process. In this process, rice by-products are used as raw materials and the
resulting product is the recontigured rice. In order to obtain this product, the raw materials undergo grinding and water and
possibly additives are added in order to configure a fluid mixture. The liquid mixture is subjected, in a twin-screw extruder, 1o
temperatures between 60°C and 70°C and moisture levels between 34% and 40%, said mixture being sprayed via a die in order to
generate continuous, flexible, moist filaments. Said filaments arc cut into small segments and then dried to a moisture level not
exceeding 15%, resulting in an appearance, form and consistency similar to peeled, polished rice grains. The invention further
comprises the reconstituted rice obtained by means of the method.

(57) Resumen: La presente invencién consiste en un proceso para modificar las caracteristicas fisicas y quimicas de polvos o
harinas obtenidos de subproductos del arroz, generando granos reconfigurados, similares a granos normales de arroz pelado
pulido en apariencia, forma, consistencia y usos, a partir de subproductos obtenidos en el proceso de pelado-pulido de arroz. La
invencion permite, ademds, adicionar aditivos destinados a conferir sabores y colores diversos, asi como enriquecedores y
modificadores nutricionales, durante este proceso de re-configuracion. En este proceso, se utilizan subproductos del arroz como
materias primas v el producto resultante es el arroz reconfigurado. Para obtener este producto se someten las materias primas a
molienda y adicion de agua, y eventualmente aditivos, para configarar una mezcla fluida. La mezcla liquida en sometida, en un
extrusor de doble tornillo a temperaturas entre 60°C y 70°C; y humedades entre 34% y 40%, proyectandola a través de una matriz,

para generar filamentos, continuos, flexibles y humedos. Dichos filamentos
[Continuia en la pagina siguiente/
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UN PROCESO PARA OBTENER ARROZ RECONFIGURADO DESDE
SUBPRODUCTOS DEL ARROZ UTILIZADOS COMO MATERIAS PRIMAS Y ARROZ
RECONFIGURADO OBTENIDO POR DICHO PROCESO

MEMORIA DESCRIPTIVA

Campo de aplicacion de la invencion

- La presente invencion consiste en un proceso para modificar las
caracteristicas fisicas y quimicas de polvos o harinas obtenidos de subproductos del
arroz, generando granos reconfigurados, similares a granos nommales de arroz en
apariencia, forma, consistencia y usos, a partir de subproductos obtenidos en el proceso -
de pelado-pulido de arroz. La invencion permite, ademas, adicionar aditivos destinados
a conferir sabores y colores diversos, asi como enriquecedores nutricionales, durante

este proceso de re-configuracion.

Comentarios del arte previo

El proceso de pelado-§ulido del arroz genera una gama de subproductos
(ééscaras, afrechos, afrechillos, harinillas, harinas, puntas, medias granas, trozos,
granos - quebrados, entre otros), 'qUe constituye cerca del 25% del peso original del
grano. Muchos de estos subproductos poseen un considerable valor alimentario
intrinseco, el que no es posible aprovechar para el consumo humano directo debido a
due los nutrientes estan formando parte de sustratos de apariencia poco atractiva y
dificil manipulacién por parte del consumidor. Esto hace deban ser destinados como
materias primas para alimentos animales y procesos industriales. Estos destinos
éuponen un deterioro significativo del precio, en términos comparativos con el grano de
arroz propiamente tal, hecho que afecta fuertemente al sector productor, constituido
basicamente por pequefios productores agricolas. Otro aspecto tiene relacion con la

poca versatilidad que ofrece en si el grano de arroz como tal: Es un commodity plano,

1

PCT/1B2009/005207



10

15

20

25

WO 2009/125281 ‘ A PCT/1B2009/005207

qon muy bajo nivel de variabilidad en forma, sabor, color, valor nutricional del que no hay
altémativas. Asi su destino es normalmente "s6lo como acompaiiante”.

En el arte previo, existen varios procesos que forman una pasta y ésta es
extruida para arroz con diferentes cualidades.

Existe una variedad de métodos convencionales que se utilizan para la
produccion de pasta de arroz. Se conoce el proceso en donde una masa de arroz o de

arroz y almidén conteniendo del 50 al 80% de humedad es sometida a vapor para

- gelatinizar el almidon de arroz y luego cortarlo en forma de fideos. Sin embargo, este

proceso es engorroso, gasta energia y resulta caro.

En el documento US 4,435,435 (Hsu) se divulga un proceso en el cual una
mezcla de harina de arroz sin cocer, harina de arroz previamente cocida, gomas alginato
y agua se extrusionan para darle forma de pasta

El documento EP 0450310 (Hsu et al) divulga un proceso para la
preparacion de una pasta de arroz, comprendiendo la extrusion o laminado en forma de
hoja de masa de una mezcla de pasta comprendiendo harina de arroz sin cocer y harina
de arroz precocida, y con un maximo contenido de humedad del 40%, seguido del
presecado y corte en forma de pasta. El contenido de humedad de la mezcla de pasta

es del 30 al 40% Yy la cantidad de harina de arroz precocida presente en la mezcla de

pasta es del 5 al 40% en peso, basado en el peso de la harina de arroz sin cocer. La

mezcla de pasta contiene uno o mas aceites comestibles, clara de huevo o una goma de
alginato, en donde cada componente de aceite comestible, clara de huevo y goma de
alginato se halla presente en la mezcla de pasta en cantidades de 0,5 al 5% en peso,
baéado en el peso de la harina de afroz sin cocer. En este proceso, se obtiene una
hoja de masa que se vaporiza antes del presecado a fin de obtener una hoja de masa
de arroz parcialmente precocida. La hoja de masa se preseca para alcanzar un
contenido de humedad del 20 al 35% y luego se corta en una forma de pasta para

obtener una pasta de arroz fresca y himeda, logrando un contenido de humedad del 15
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al 30%, para luego cortarla en forma de pasta y finaimente se vuelve a secar para
obtener un contenido de humedad del 3 al 12% a fin de conseguir una pasta
deshidratada.

En el documento EP 0105100 (l.echthaler) se describe un proceso para la
produccion de pasta de arroz, en que intervienen la gelatinizacion, la extrusion y el
secado e incluye la mezcla de la harina de arroz en un extrusor de coccidén con agua
blanda y un agente gelificante i6nico como puede ser un alginato, para oﬁtener una
masa que contenga de un 35 a un 55 % de agua. La gelatinizacion de la masa se
obtiene por calentamiento y el amasado a una presion de 70 a 100 bar y a una
temperatura entre 60 y 100 °C durante un periodo de 20 a 120 segundos. Luego, la
pasta es enfriada a una temperatura inferior a Ioé 100 °C, la extrusion de la misma en
forma de pasta, la dos puesta en contacto de la pasta con el agua contenedora de un
cation como, por ejemplo, el calcio divalente que forma un gel con el agente gelificante
i6nico y el secado de la pasta, son etapas 'posteriores de este proceso. En el proceso
descrito en este documento, se utiliza el cation para solidificar el agente gelificante
i6nico que forma una masa compacta de una forma similar a como lo hace el gluten 'y
confiere a la masa de arroz la cohesion de que carece.

El documento ES 2164827 (Toh) divulga un proceso para la produccion de
fideos de arroz instantaneos que comprende las etapas de: a) cocer al vapor del arroz
para gelatinizar parcialmente el almidon y formar una harina de arroz pretratada; b)
mezclar la harina de arroz pretratada con agua caliente para obtener la masa; ¢) extruir
la masa para formar Ips fideos: d) cocer al vapor los fideos; €) blanquear los fideos
cocidos al vapor en agua caliente y f) secar los fideos hasta alcanzar un contenido de
humedad inferior al 15 % por peso. El arroz utilizado es un arroz de grano alargado que
contiene del 21 al 28 % de amilosa por peso. En este proceso antes de la coccién al
vapor, se macera previamente el arroz en agua en exceso y después de la coccion al

vapor, el arroz es molido y cribado para formar una harina de arroz pretratada. La harina
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de arroz pretratada se mezcla con una insignificante cantidad de almidén de trigo antes
de incorporarla a la masa. Se incorpora ademas un agente gelificante inico o se
disuelve previamente en agua caliente antes de la mezcla de la harina de arroz
pretratada con el agua caliente para formar la masa.'Después de la extrusion, se divide
en porciones el fideo para formar un nido 0 masa compacta. Los fideos son cocginados al
vapor durante un periodo de 5 a 75 minutos. También se realiza el blanqueado de los
fideos cocidos al vapor para compietar total o sustancialmente la gelatinizacion del
almidén, realizando el blanqueado en agua a una temperatura de 80 °C hasta la
ebullicién durante un periodo de 1 a 60 segundos. El secado de los fideos a una
temperatura comprendida entre 50 y 70 °C a una humedad relativa del 20 al 50 %
durante un periodo de 30 minutos a 5 horas.

El documento US 4,276,321 (Yoshio Nagatami) divulga un método de
preparar un alimento con forma de ‘arroz predeterminado. El método comprende las
siguientes etapas: (a) tratar una cantidad predeterminada de granos hervidos de arroz
con una cantidad predeterminada de por lo menos un ingrediente, para formar una
mezcla alimenticia, en donde los granos hervidos de arroz, toman una condicién viscosa
mutua conAeI ingrediente, pasando a una segunda condicion no viscosa, tal que la
resistencia de la union entre los granés hervidos de dicho arroz en la mezcla tratada,
esta debilitada para evitar la formacion de una forma predeterminada de los afimentos
de arroz cuando estad comprimida; (b) disponer de fa mezcla tratada de dicho alimento
en un recipiente de forma predeterminada; (c) congelar dicha mezcla tratada de alimento
dispuesta en el recipiente; (d) remover dicha mezcla de alimento tratada del recipiente;
(e) cubrir dicha mezcla de alimentos tratada en una pelicula contraible en caliente; y (f)
calentar dicha pelicula contraible, para luego envolveria en una etapa de congelacion.
Después de lo anterior, la mezcla envuelta es ablandada e hinchada. Los granos _de

arroz envueltos son hervidos y comprimidos.
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En el arte previo se aprecia el inconveniente de las pastas gelatinizadas es
que se requieren grandes cantidades de energfa para llevar a cabo la coccién y el
secado. Las pastas de arroz cdnvencionales pueden ser productos deshidratados
conteniendo del 3 al 12% de humedad o pueden consistir en productos humedos
frescos que contengan del 40 al 80% de humedad.

De acuerdo a la literatura revisada, el uso actual de los subproductos no
comprende la via de re-configurar el grano de arroz, para darle una apariencia de arroz
de grado superior, teniendo ademas la posibilidad de darle cualidades de sabor , valor
nutritivo, color que antes no tenia, con lo cual se consigue un producto que no existe en
el mercado.

Existen otros usos de algunos de los subproductos de cereales que
involucran uso de tecnologia de extrusion, pero cuyos procesos utilizan variables
diferentes que producen modificaciones drasticas de los almidones y expansion
constituyendo productos alimentarios muy diferentes que no re-configuran granos de
arroz.

Sumario del invento

El objetivo de la presente invencién es valorizar subproductos del proceso
de pelado-pulido del arroz, modificando sus caracteristicas fisicas y quimicas, para
reconfigurar granos de arroz y complementar constituyentes con aditivos que modifiquen
sabor, color, valor nutritivo y caracteristicas culinarias, a través de proceso de
extrusion.

Varios de los subproductos del proceso de pelado - pulido del arroz tienen
practicamente la misma composicion del'l grano normal de arroz, pero resultan molidos
como polvos o harinas, en fragmentos, o son de tamarios muy reducidos, caracteristicas
que los hacen impropios para ser comercializados como arroz propiamente tal, debiendo
ser destinados como ingredientes de fé_)rmulas alimenticias para mascotas, o materias

primas para ofros procesos industriales como fermentaciones, cecineria, entre otros
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usos. Todos estos destinos significan una depreciacion drastica de los subproductos del
arroz. Esta realidad afecta fuertemente la rentabilidad del cultivo ya que los
subproductos alcanzan a aproximadamente e! 25% de la produccion del grano
cosechado. Este hecho constituye un problema especialmente grave para el conjunto
mayoritario de los productores de arroz, pequefios productores agricolas que estan en
niveles minimos de subsistencia. Como es sabido, ellos no disponen del abanico de
alternativas productivas que ofrece el agro, debido a que poseen “suelos arroceros”
impropios para otros cultivos.

El problema técnico abordado es la re-configuraciéon de granos de arroz a
partir de subproductos. Al efecto se utiliza la técnica de extrusion que permite
transformar esta materia prima en granos dg arroz re-configurados con similar
apariencia, forma, caracteristicas nutricionales, caracteristicas organolépticas y usos.
Adicionalmente, permite el enriquecimiento del grano de arroz como parte del mismo
proc;eso de extrusiéh, mediante la incorporacion de componentes exiras tales como
saborizantes, colorantes, nutrientes, fibra, entre otros.

Descripcion de la invencion

La presente invencién consiste en un proceso para modificar las
caracteristicas fisicas y quimicas de polvos o harinas obtenidos de subproductos del
arroz, generando granos reconfigurados, similares a granos normales de arroz en
apariencia, forma, consistencia y usos, a partir de subproductos obtenidos en el proceso
de pelado-pulido de arroz. En este proceso, se utilizan subproductos del arroz como
materias primas y el producto resultante o es el arroz reconfigurado. Para obtener éste
producto se somete las materias primas a molienda y adicion de agua, y eventualmente
se agregan aditivos como saborizantes del tipo carne o churrasco, pollo, cebolla, ajo u
otro , ademas de la posibilidad de agregar fibras, para luego configurar una mezcla
fluida. La mezcla fluida en sometida, en un extrusor de doble tomillo a temperaturas

entre 60 °C y 70 °C; y humedades entre 34% y 40%, proyectandola a través de una
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matﬁi, para generar filamentos, continuos, flexibles y himedos. Dichos filamentos se
someten a cortes en pequefios segmentos, péré luego secarlos hasta una humedad no
mayor a 15%, dando una apariencia, forma y consistencia similar al grano de arroz
pelado, pulido.

Lo anterior, permite secuenciar el proceso en las siguientes etapas:

(a) obtener un volumen:de subproductos del arroz;

(b) someter dicho volumen de subproductos del arroz a molienda, para la
obtencion de un polvo del tipo harina;

(c) agregar agua para co‘nformar una mezcla fluida;

(d) hacer pasar la mezcla fluida por uh extrusor a una temperatura de a lo
més 70 °C; y a una humedad a lo mas de 40%,

(e) hacer pasar la mezcla extruida por una matriz generando filamentos,
continuos, flexibles y himedos;

(f) cortar dichos filamentos en pequefios segmentos que resulten similares al
grano de arroz en. forma y tamaiio; y

(g) secar los segmentos cortados.

En el proceso arriba descrito, es posible que en la etapa (b) o (c) o en
ambas sean agregados aditivos destihados a conferir sabores y colores diversos, asl
como enriquecedores nutricionales. El extrusor utilizado debe ser de doble tornillo.
Ademas, en la etapa (c) la temperaturé puede serentre 60 °Cy 70 °C vy la humedad
puede ser entre 34% y 40%. La humedad final del producto puede alcanzar como
maximo el 15%.

El proceso de esta invencion utiliza subproductos del arroz como materias
primas y el producto resultante es un arroz reconfigurado, que tiene una apariencia,
forma y consistencia similar al grano de arroz pelado y pulido.

Con el proceso arriba descrito, es posible obtener los siguientes tipos de

arroz reconfigurados:

PCT/1B2009/005207
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Analisis proximal

Humedad Proteinas Cenizas | ENN(*)
Muestra Grasa g/100g
(g/100g) 9/100g g/100g | g/100g
5 Arroz Patrén Grado 1 12,8 6,2 0,5 0,7 79,8
Arroz reconstituido sin ‘
saborizantes 10,9 6.3 0.4 0,5 81,9
Arroz reconstituido sabor
churrasco _ 9,9 6.6 0.1 1.1 82,3
Arroz reconstituido sabor Pollo ‘ 10,6 6.8 0.2 1.1 81,3
10 | Arroz reconstituido sabor Ajo 11,4 6,4 0,1 0,8 81.3
Arroz reconstituido sabor
Cebollas 11,2 6,3 0,2 08 81,5
Arroz reconstituido con Fibra | 12,4 6 0.1 0.7 80,8
(*) Extracto No Nitrogenado
15 El arroz reconstituido, en sus diferentes presentaciones, no presenta

diferencias en su contenido de proteinas, grasa e hidratos de carbono con el arroz .

comercial.
Muestra Blancura L. (100 | Valor a + (rojo) Valorb +
blancoy 0 - (negro) (Amarillo)
Negro) - (azul)
Arroz Patron grado 1 725 -0.03 . 16.6
Arroz Patron Grado 2 731 0.54 164
Arroz reconstituido sin saborizantes | 65.0 27 19.3
Arroz reconstituido sabor churrasco 64.2 27 17.8
Arroz reconstituido sabor Pollo 65.0 27 193
Arroz reconstituido sabor Ajo 61,4 3,5 20,9
Arroz reconstituido sabor Cebollas 61,7 3,5 21,3
Arroz reconstituido con Fibra 61,4 4.2 21,4
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El arroz reconstituido presenta una coloracion levemente mas oscura que

el arroz comercial, sin embargo no influye notablemente en su apariencia general.

CONTENIDO DE AMILOSA Y CAPACIDAD DE ABSORCION DE AGUA

Muestra Cap Abs Agua
% de Amilosa (mV/100g)
Arroz Patron grado 1 14 240
Arroz reconstituido sin saborizéntes 18,5 385
Arroz reconstituido sabor churrasco 19,2 370
Arroz reconstituido sabor Pollo 20,9 405
Arroz reconstituido sabor Ajo 20,8 318
Arroz reconstituido sabor Cebollas 21,5 308
Arroz reconstituido con Fibra 20,9 380
s :

El contenido de amilosa es un parametro que se relaciona con el
comportamiento durante la coccion y la textura del arroz cocido. Asi valores altos
indican un arroz con un gran volumen de expansion y escamoso, con un arroz cocido
tierno , con forma y levemente duro.

10 La capacidad de absorcion de agua también se relaciona con su
comportamiento en la coccioén.

Para los arroces reconstituidos , ambos pardmetros presentan valores
mas altos, lo que explicaria su coccién en menor tiempo y con menos cantidad de
agua.
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REIVINDICACIONES

1. Un proceso para obtener arroz reconfigurado desde subproductos del arroz
utilizados como materias primas, en donde el producto resultante tiene una apariencia,
forma y consistencia similar a un grano de arroz pelado y pulido, CARACTERIZADO
porque comprende las siguientes etapas:

(a) obtener un volumen de subproductos del arroz;

(b) someter dicho volumen de subproductos del arroz a molienda, para la
obtencion de un polvo del tipo hariné;

(c) agregar agua para conforrﬁar una mezcla fluida; .

(d) hacer pasar la mezcla fluida por un extrusor a una temperatura a lo mas
de 70 °C; y a una humedad a lo mas de 40%;

(e) hacer-pasar la mezcla extruida por una matriz generando filamentos,
continuos, ﬂexibleé y hiimedos;

(f) cortar dichos filamentos en pequefios segmentos similares al grano de -
arroz en forma y tamaiio ; y

(9) secar-los segmentos cortados.

2. Un proceso para obtener arroz reconfigurado, segun la reivindicacion 1,
CARACTERIZADO porque en la etapa (b) o (c) o en ambas se agregan aditivos
destinados a conferir sabores y colores diversos, asi como enriquecedores y
modificadores nutricionales.

3.  Un proceso para obtener arroz reconfigurado, seguin la reivindicacion 1,
CARACTERIZADO porque en la etapa (d) el extrusor es de doble tornilio.

4.  Un proceso para obtener arroz reconfigurado, segun la reivindicacion 1,
CARACTERIZADO porque en la etapa (d) la temperatura es entre 60 °Cy70°C.

5. Un proceso para obtener arroz reconfigurado, segun la reivindicacion 1,

CARACTERIZADO porque en la etapa (d) la humedad es entre 34% y 40%.

10
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6. Un proceso para obtener arroz reconfigurado, segun la reivindicacion 1,
CARACTERIZADO porque en la etapa (g) la humedad de los segmentos similares al
grano de arroz en forma y tamario no es mayor a 15%. | |

7. Un proceso para obteﬁer arroz reconfigurado, segun la reivindicacion 2,
CARACTERIZADO porque aditivos destinados a conferir sabores y colores diversos son
del tipo came o churrasco, pollo, cebolia, ajo u otro .

8.  Un proceso para obtener arroz reconfigurado, segun las reivindicaciones 2 6
7 0 ambas, CARACTERIZADO porque el aditivo es fibra.

9. Un amoz reconfigurado desde subproductos del arroz utilizados como
materias primas, en donde el producto resultante tiene una apariencia, forma y
consistencia similar a un grano de arroz pelado y pulido, CARACTERIZADO porque la
humedad esta en un rango de entre 10,6 — 12,8 g por cada 100 g de arroz; las
proteinas estan en un rango de 6,0 - 6,8 g por cada 100 g de arroz; la grasa esta en un

rango de 0,1 - 0,5 g por cada 100 g de arroz; las cenizas estan en un rango de 0,5 - 1,1

g por cada 100 g de arroz; y el extracto no nitrogenado (E.N.N.) es de 80,8 - 82,3 g por o

cada 100 g de arroz.

10. Unarroz rec;onﬁgurado segun la reivi_ndicacién 9, CARACTERIZADO porque
el arroz sin saborizantes tiene la humedad de 10,9 g por cada 100 g de arroz; las
protéinas son 6,3 g por cada 100 g de arroz; la grasa es 0,4 g por cada 100 g de arroz;
las cenizas son 0,5 g por cada 100 g de arroz; y el EN.N. es 81,9 g por cada 100 g de
arroz.

11. Un arroz reconfigurado segun la reivindicacion 8, CARACTERIZADO porque
el arroz tiene un sabor a churrasco que tiene la humedad de 9,9 g por cada 100 g de
arroz; las proteinas son 6,6 g por cada 100 g de arroz; la grasa es 0,1 g por cada 100 g
de arroz: las cenizas son 1,1 g por cada 100 g de arroz; y el E.N.N. es 82,3 g por cada

100 g de arroz.

11
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12. Un arroz reconfigurado segun la reivindicacion 9, CARACTERIZADO porque
el arroz tiene un sabor a pollo que tiene la humedad de 10,6 g por cada 100 g de arroz;
las proteinas son 6,8 g por cada 100 g de arroz; la grasa es 0,2 g por cada 100 g de
arroz; las cenizas son 0,8 g por cada 100 g de arroz; y el E.N.N. es 81,5 g por cada 100

g de arroz.

13. Un arroz reconfigurado segun la reivindicacion 9, CARACTERIZADO porque
el arroz tiene un sabor a ajo que tiene la humedad de 11,4 g por cada 100 g de arroz;
las proteinas son 6,4 g por cada 100 g de arroz; la grasa es 0,1 g por cada 100 g de
arroz; las cenizas son 0,8 g por cada 100 g de arroz; y el E.N.N. es 81,3 g por cada 100
g de arroz.

14. Un arroz reconfigurado segun la reivindicacion 9, CARACTERIZADO porque
el aroz tiene un sabor a cebolla qué tiene la humedad de 11,2 g por cada 100 g de
arroz; las proteinas son 6,3 g por cada 100 g de arroz; la grasa es 0,2 g por cada 100 g
de arroz; las cenizas son 0,8 g por cada 100 g de arroz; y el E.N.N. es 81,5 g por cada
160 g de arroz.

15. Un arroz reconfigurado segdn la reivindicacién 9, CARACTERIZADO porque
el arroz con fibra tiene la humedad de 12,4 g por cada 100 g de arroz; las proteinas son
6,0 g por cada 100 g de arroz; la grasa es 0,1 g por cada 100 g de arroz; las cenizas son
0,7 g por cada 100 g de arroz; y el E.N.N. es 80,8 g por cada 100 g de arroz. |

16. Un arroz reconfigurado segun cualquiera de las reivindicaciones 9 a 15,

CARACTERIZADO porque el porcentaje de amilosa es de entre 11,4 — 215y la

capacidad de absorcion de agua es de entre 240 — 405 ml por cada 100 g de arroz.

17. Un arroz reconfigurado segun la reivindicacion 16, CARACTERIZADO
porque el arroz sin saborizantes tiene un porcentaje de amilosa de 18,5y la capacidad

de absorcién de agua es 385 ml por cada 10C g de arroz.

12
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18. Un arroz reconfigurado segun la reivindicacion 16, CARACTERIZADO
porque el arroz con un sabor a churrasco tiene un porcentaje de amilosa de 19,2 y la
capacidad de absorcion de agua es 370 ml por cada 100 g de arroz.

19. Un arroz reconfigurado segun la reivindicacion 16, CARACTERIZADO
5 porque el arroz con un sabor a pollo tiene un porcentaje de amilosa de 209 y la

capacidad de absorcion de agua es 405 mi por cada 100 g de arroz.

20. Un amoz reconfigurado segin la reivindicacion 16, CARACTERIZADO
porque el arroz con un sabor a ajo tiene un porcentaje de amilosa de 20,8 y la capacidad

de absorcién de agua es 318 m! por cada 100 g de arroz.

10 21. Un amroz reconfigurado segun fa reivindicacion 16, CARACTERIZADO
porque el arroz con un sabor a cebolla tiene un porcentaje de amilosa de 21,5y la

capacidad de absorcion de agua es 308 mi por cada 100 g de arroz.

22. Un arroz reconfigurado segun la reivindicacion 16, CARACTERIZADO .
porque el arroz con fibra tiene un porcentaje de amilosa de 20,9 y la capacidad de-

15 absorcion de agua es 380 mi por cada 100 g de arroz.
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se someten a cortes en pequefios segmentos, para luego secarlos hasta una humedad no mayor a 15%., dando una apariencia,
forma y consistencia similar al grano de arroz pelado pulido. La invencion, comprende ademds €l arroz reconstituido obtenido por
¢l procedimiento.
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/ UN PROCESO PARA OBTENER ARROZ RECONFIGURADO DESDE
SUBPRODUCTOS DEL ARROZ UTILIZADOS COMO MATERIAS PRIMAS Y ARROZ
RECONFIGURADO OBTENIDO POR DICHO PROCESO

MEMORIA DESCRIPTIVA

Campo de aplicacion de la invenciéﬁ

| La presente invencion consiste en un proceso para modificar las
caracteristicas fisicas y quimicas de polvos o harinas obtenidos de subproductos del
arroz, generando granos reconfigurados, similares a granos normales de arroz en
apariencia, forma, consistencia y usos, a partir de subproductos obtenidos en el proceso -
de pelado-pulido de arroz. La invencion pemnite, ademas, adicionar aditivos destinados
a conferir sabores y colores diversos, asi como enriquecedores nutricionales, durante
este proceso de re-configuracion.
Comentarios del arte previo

El proceso de pelado-pulido del arroz genera una gama de subproductos

(6éscaras, afrechos, afrechillos, harinillas, harinas, puntas, medias granas, trozos,
granos - quebrados, entre otros), que constituye cerca del 25% del peso original del
grano. Muchos de estos subproductos poseen un considerable valor alimentario
intrinseco, el que no es posible aprovechar para el consumo humano directo debido a
due los nutrientes estan formando parte de sustratos de apariencia poco atractiva y
dificil manipulacion por parte del consumidor. Esto hace deban ser destinados como
materias primas para alimentos animales y procesos industriales. Estos destinos
éuponen un deterioro significativo del precio, en téminos comparativos'con el grano de
amroz propiamente tal, hecho ‘q'ue afecta fuertemente al sector productor, constituido
basicamente por pequerios productores agricolas. Otro aspecto tiene relacion con la

poca versatilidad que ofrece en si el grano de arroz como tal: Es un commodity plano,

1
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con muy bajo nivel de variabilidad en forma, sabor, color, valor nutricional del que no hay
alternativas. Asi su destino es normalmente "s6lo como acompaiiante”.

En el arte previo, existen varios procesos que forman una pasta y esta es
extruida para arroz con diferentes cualidades.

Existe una variedad de métodos convencionales que se utilizan para la
produccién de pasta de arroz. Se conoce el proceso en donde una masa de arroz o de
arroz y almidon conteniendo del 50 al 80% de humedad es sometida a vapor para
“gelatinizar el almidon de arroz y luego cortarlo en forma de fideos. Sin embargo, este
proceso es engorroso, gasta energia y resuita caro.

En el documento US 4,435,435 (Hsu) se divulga un proceso en el cual una
mezcla de harina de arroz sin cocer, harina de arroz previamente cocida, gomas alginato
y agua se extrusionan para darle forma de pasta N

El documento EP 0450310 (Hsu et al) divulga un proceso para la
preparac;ién de una pasta de arroz, comprendiendo la extrusion o lam{nado en forma de
hoja de masa de una mezcla de pasta comprendiendo harina de arroz sin cocer y harina
de arroz precocida, y con un maximo contenido de humedad del 40%, seguido del
presecado y corte en forma de pasta. El contenido de humedad de la mezcla de pasta
es del 30 al 40% Yy la cantidad de harina de arroz precocida presente en la mezcla de
pasta es del 5 al 40% en peso, basado en el peso de la harina de arroz sin cocer. La
mezcla de pasta contiene uno o mas aceites comestibles, clara de huevo o una goma de
alginato, en donde cada componente de aceite comestible, clara de huevo y goma de
alginato se halla presente en la mezcla de pasta en cantidades de 0,5 al 5% en peso,
baéado en el peso de la harina de arroz sin cocer. En este proceso, se obtiene una
hoja de masa que se vaporiza antes del presecado a fin de obtener una hoja de masa
de arroz parcialmente precocida. La hoja de masa se preseca para alcanzar un
contenido de humedad del 20 al 35% y luego se corta en una forma de pasta para

obtener una pasta de arroz fresca y himeda, logrando un contenido de humedad del 15
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al 30%, para luego cortarla en forma de pasta y finalmente se vuelve a secar para
obtener un contenido de humedad del 3 al 12% a fin de conseguir una pasta
deshidratada.

En el documento EP 0105100 (l.echthaler) se describe un proceso para la
produccion de pasta de amoz, en que intervienen la gelatinizacion, la extrusion y el
secado e incluye la mezcla de la harina de arroz en un extrusor de cocciéon con agua
blanda y un agente gelificante i6nico como puede ser un alginato, para obtener una
masa que contenga de un 35 a un 55 % de agua. La gelatinizacion de la masa se
obtiene por calentamiento y el amasado a una presion de 70 a 100 bar y a una
temperatura entre 60 y 100 °C durante un periodo de 20 a 120 segundos. Luego, la
pasta es enfriada a una temperatura inferior a los 100 °C, la extrusion de la misma en
forma de pasta, la dos puesta en contacto de la pasta con el agua contenedora de un
catién como, por ejemplo, el calcio divalente que forma un gel con el agente gelificante
ibnico y el secado de la pasta, son etapas 'posteriores de este proceso. En el proceso
descrito en este documento, se utiliza el cation para solidificar el agente gelificante
i6nico que forma una masa compacta de una forma similar a como lo hace el gluten y
confiere a la masa de arroz la cohesion de que carece.

E1 documento ES 2164827 (Toh) divulga un proceso para la produccion de
fideos de arroz instantaneos que comprende las etapas de: a) cocer al vapor del arroz
para gelatinizar parcialmente el almidon y formar una harina de arroz pretratada; b)
mezclar la harina de arroz pretratada con agua caliente para obtener la masa; c) extruir
la masa para formar los fideos; d) cocer al vapor los fideos; e) blanquear los fideos
cocidos al vapor en agua caliente y f) secar los fideos hasta alcanzar un contenido de
humedad inferior at 15 % por peso. El arroz utilizado es un arroz de grano alargado que
contiene del 21 al 28 % de amilosa por péso. En este proceso antes de la coccion ‘al
vapor, se macera previamente el arroz en agua en exceso y después de la coccién al

vapor, el armoz es molido y cribado para formar una harina de arroz pretratada. La harina

3
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de arroz pretratada se mezcla con una insignificante cantidad de almidon de trigo antes
de incorporarla a la masa. Se inéorpora ademas un agente gelificante ionico o se
disuelve previamente en agua caliente antes de la mezcla de la harina de arroz
pretratada con el agua caliente para formar la masa.lDespués de la extrusion, se divide
en porciones el fideo para formar un nido o masa compacta. Los fideos son cocinados al
vapor durante un periodo de 5 a 75 minutos. También se realiza el blanqueado de los
fideos cocidos al vapor para completar total o sustancialmente la gelatinizacion del
almidén, realizando el blanqueado en agua a una temperatura de 80 °C hasta la
ebullicion durante un periodo de 1 a 60 segundos. El secado de los fideos a una
temperatura comprendida entre 50 y 70 °C a una humedad relativa del 20 al 50 %
durante un periodo de 30 minutos a 5 horas.

El documento US 4,276,321 (Yoshio Nagatami) divulga un método de
preparar un alimento con forma de arroz predeterminado. El método comprende las
siguientes etapas: (a) tratar una cantidad predeterminada de granos hervidos de arroz
con una cantidad predeterminada de por lo menos un ingrediente, para formar una
mezcla alimenticia, en donde los granos hervidos de arroz, toman una condicion viscosa
mutua con'el ingrediente, pasando a una segunda condicion no viscosa, tal que la
resistencia de la unién entre los granos hervidos de dicho arroz en la mezcla tratada,
esta debilitada para evitar la formacion de una forma predeterminada de los alimentos
de arroz cuando esta comprimida; (b} disponer de la mezcla tratada de dicho alimento
en un recipiente de forma predeterminada; {c) congelar dicha mezcla tratada de alimento
dispuesta en el recipiente; (d) remover dicha mezcia de alimento tratada del recipiente;
(e) cubrir dicha mezcla de alimentos tratada en una pelicula contraible en caliente; y ()
calentar dicha pelicula contraible, para fuego envolveria en una etapa de congelacion.

Después de lo anterior, la mezcla envuelta es ablandada e hinchada. Los granos _de

arroz envueltos son hervidos y comprimidos.
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En el arte previo se aprecia el inconveniente de las pastas gelatinizadas es
que se requieren grandes cantidades de energfa para llevar a cabo la coccién y el
secado. Las pastas de arroz convencionales pueden ser productos deshidratados
conteniendo del 3 al 12% de humedad o pueden consistir en productos humedos
frescos que contengan del 40 al 80% de humedad.

De acuerdo a la literatura revisada, el uso actual de los subproductos no
comprende la via de re-configurar el grano de arroz, para darle una apariencia de arroz
de grado superior, teniendo ademas la posibilidad de darle cualidades de sabor , valor
nutritivo, color que antes no tenia, con lo cual se consigue un producto que no existe en
el mercado.

Existen otros usos de algunos de los subproductos de cereales que
involucran uso de tecnologia de extrusion, pero cuyos procesos utilizan variables
diferentes que producen modificaciones drasticas de los almidones y expansion
constituyendo productos alimentarios muy diferentes que no re-configuran granos de
arroz.

Sumario del invento

El objetivo de la presente invencién es valorizar subproductos del proceso
de pelado-pulido del arroz, modificando sus caracteristicas fisicas y quimicas, para
reconfigurar granos de arroz y complementar constituyentes con aditivos que modifiquen
sabor,  color, valor nutritivo y caracteristicas culinarias, a través de proceso de
extrusion. |

Varios de los subproductos del proceso de pelado - pulido del arroz tienen
practicamente la misma composicién del grano normal de arroz, pero resultan molidos
como polvos o harinas, en fragmentos, o son de tamafios muy reducidos, caracteristicas
que los hacen impropios para ser comercializados como arroz propiamente tal, debiendo
ser destinados como ingredientes de férmulas alimenticias para mascotas, o materias

primas para ofros procesos industriales como fermentaciones, cecineria, entre otros
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usos. Todos estos destinos signiﬁcén una depreciacion drastica de los subproductos del
arroz. Esta realidad afecta fuertemente la rentabilidad del cultivo ya que los
subproductos alcanzan a aproximadamente el 25% de la produccion del grano
cosechado. Este hecho constituye un problema especialmente grave para el conjunto
mayoritario de. los productores de érroz, pequeiios productores agricolas que estan en
niveles minimos de subsistencia. Como es sabido, ellos no disponen del abanico de
alternativas productivas que ofrece el agro, debido a que poseen "suelos arroceros”
impropios para otros cultivos.

E! problema técnico abordado es la re-configuracion de granos de arroz a
partir de subproductos. Al efecto se utiliza la técnica de extrusién que permite

transformar esta materia prima en granos de arroz re-configurados con similar

apariencia, forma, caracteristicas nutricionales, caracteristicas organolépticas y usos. .-

Adicionalmente, permite el enriquecimiento del grano de arroz como parte del mismo
proceso de extrusion, mediante la incorporacion de componentes extras tales como
saborizantes, colorantes, nutrientes, fibra, entre otros.

Descripcion de la invencion

La presente invencion consiste en un proceso para modiﬁcaf las
caracteristicas fisicas y quimicas de polvos o harinas obtenidos de subproductos del
arroz, generando granos reconfigurados, similares a granos normales de arroz en
apariencia, forma, consistencia y usos, a partir de subproductos obtenidos en el proceso
de pelado-pulido de arroz. En este proceso, se utilizan subproductos del arroz como
materias primas y el producto resultante o es el arroz reconfigurado. Para obtener eéte
producto se somete las materias primas a molienda y adicion de agua, y eventualmente
se agregan aditivos como saborizantes del tipo camne o churrasco, polio, cebolla, ajo u
otro , ademas de la posibilidad de agregar fibras, para luego configurar una mezcla
fluida. La mezcla fluida en sometida, en un extrusor de doble tornillo a temperaturas

entre 60 °C y 70 °C; y humedades entre 34% y 40%, proyectandola a través de una

6



WO 2009/125281 ‘ PCT/1B2009/005207

matn’i,‘para generar filamentos, continuos, flexibles y hﬂfnedos. Dichos filamentos se
someten a cortes en pequefios segmentos, para luego secarlos hasta una humedad no
mayor a 15%, dando una aparieﬁcia, forma y consistencia similar al grano de arroz
pelado, pulido.

5 Lo anterior, permite_seci;enciar el proceso en las siguientes etapas:

(a) obtener un volumen de subproductos del arroz;

(b) someter dicho volumen de subproductos del arroz a molienda, para la
6btenci()n de un poivo del tipo harina;

(c) agregar agua para con'formar una mezcla fluida;

10 (d) hacer pasar la mezclé fluida por uh extrusor a una temperatura de a lo
mas 70 °C; y a una humedad a lo mas de 40%; '

(e) hacer pasar la mezcla extruida por una matriz generando filamentos,
continuos, flexibles y himedos;

(f) cortar dichos filamentos en pequefios segmentos que resulten similares al

15  grano de arroz env forma y tamario; y |

(g) secar los segmenﬁos cortados.

En el proceso arriba descrito, es posible que en la etapa (b) o (c) o en
ambas sean agregados aditivos destinados a conferir sabores y colores diversos, asli
como enriquecedores nutricionales. El extrusor utilizado debe ser de doble tornillo.

20 Ademas, en la etapa (c) la temperaturé puede serentre 60 °Cy 70 °C y la humedad
puede ser entre 34% y 40%. La humedad final del producto puede alcanzar como
maximo el 15%.

El proceso de esta invencion utiliza subproductos del arroz como materias

primas y el producto resultante es un arroz reconfigurado, que tiene una apariencia,
25 formay consistencia similar al grano de arroz pelado y pulido.

Con el proceso arriba descrito, es posible obtener los siguientes tipos de

arroz reconfigurados:
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Muestra ) Humedad Proteinas Grasa g/100g Cenizas | ENN(*)
(9/100g) g/100g g/100g |g/100g
5 [Amoz Patrén Grado 1 12,8 6.2 0.5 07| 798
Arroz reconstituido sin
saborizantes 10,9 6,3 04 0,5 81,9
Arroz reconstituido sabor
churrasco . ‘9,9 6,6 0,1 1.1 82,3
Arroz reconstituido sabor Pollo 10,6 6.8 0.2 1,1 81,3
10 | Arroz reconstituido sabor Ajo 11,4 6.4 0,1 0.8 81,3
Arroz reconstituido sabor
Cebollas 11,2 6,3 0,2 08 81,5
Arroz reconstituido con Fibra 12,4 6 0,1 0,7 80,8
(*) Extracto No Nitrogenado
15 El arroz reconstituido, en sus diferentes presentaciones, no presenta

diferencias en su contenido de proteinas, grasa e hidratos de carbono con el arroz .

comercial.
Muestra Blancura L. (100 | Valor a + (rojo) Valor b +
blancoy 0 - (negro) (Amairillo)
Negro) - (azul)
Arroz Patron grado 1 725 -0.03 16.6
Arroz Patron Grado 2 73.1 0.54 164
Arroz reconstituido sin saborizantes - 65.0 2.7 193
Arroz reconstituido sabor churrasco 64.2 27 17.8
Arroz reconstituido sabor Pollo 65.0 2.7 193
Arroz reconstituido sabor Ajo_ 61,4 3,5 20,9
Arroz reconstituido sabor Cebollas 61,7 3,5 21.3
Arroz reconstituido con Fibra 61,4 472 214
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El arroz reconstituido presenta una coloracién levemente mas oscura que

el arroz comercial, sin embargo no influye notablemente en su apariencia general.

CONTENIDO DE AMILOSA Y CAPACIDAD DE ABSORCION DE AGUA

Muestra Cap Abs Agua
% de Amilosa (m¥/100g)
Arroz Patron grado 1 114 240
Arroz reconstituido sin saborizantes 18,5 385
Arroz reconstituido sabor churrasco 19,2 370
Arroz reconstituido sabor Pollo 20,9 405
Arroz reconstituido sabor Ajo 20,8 318
Arroz reconstituido sabor Cebollas 21,5 308
Arroz reconstituido con Fibra 20,9 380
5

El contenido de amilosa es un parametro que se relaciona con el
comportamiento durante la coccion y la textura del arroz cocido. Asi valores altos
indican un arroz con un gran volumen de expansion y escamoso, con un arroz cocido -
tierno , con forma y levemente duro.

10 La capacidad de absorcion de agua también se relaciona con su
comportamiento en la coccion.

Para los arroces reconstituidos , ambos parametros presentan valores
mas altos, lo que explicaria su coccién en menor tiempo y con menos cantidad de
agua.
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REIVINDICACIONES

1. Un proceso para obtener arroz reconfigurado desde subproductos del arroz
utilizados' como materias primas, en donde el producto resultante tiene una apariencia,
forma y consistencia similar a un grano de arroz pelado y pulido, CARACTERIZADO
porque comprende las siguientes etapas:

(a) obtener un volumen de subproductos del arroz;

(b) someter dicho volumen de subproductos del arroz a molienda, para la
obtencion de un polvo del tipo haring;

(c) agregar agua para confoﬁar una mezcla fluida; |

(d) hacer pasar la mezcla fluida por un extrusor a una temperatura a lo mas
de 70 °C; y a una humedad a lo mas de 40%;

(e) hacer pasar la mezcla extruida por una matriz generando filamentos,
continuos, ﬂexibleé y himedos;

(f) cortar dichos filamentos en pequeiios segmentos similares al grano de -
arroz en forma y tamafio ; y

(g) secar .Ios segmentos cortados.

2. Un proceso para obtener arroz reconfigurado, segun la reivindicacion 1,
CARACTERIZADO porque en la etapa (b) o (c) o en ambas se agregan aditivos
destinados a conferir sabores y colores diversos, asi como enriquecedores y
modificadores nutricionales.

3.  Un proceso para obtener arroz reconfigurado, seguin la reivindicacion 1,
CARACTERIZADO porque en la etaba (d) el extrusor es de doble tornillo.

4. Un proceso para obtener arroz reconfigurado, segin la reivindicacion 1,
CARACTERIZADO porque en la etapa (d) la temperatura es entre 60 °C y 70 °C.

5. Un proceso para obtener arroz reconfigurado, segln la reivindicacion 1,

CARACTERIZADO porque en la etapa (d) la humedad es entre 34% y 40%.

10
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6. Un proceso para obtener arroz reconfigurado, segin la reivindicacion 1,
CARACTERIZADO porque en la etapa (g) !a humedad de los segmentos similares al
grano de arroz en forma y tamafio no es mayor a 15%. | |

7. Un proceso para obteﬁer arroz reconfigurado, segun la reivindicacion 2,
CARACTERIZADO porque aditivos destinados a conferir sabores y colores diversos son

del tipo carne o churrasco, pollo, cebolla, ajo u otro .

8.  Un proceso para obtener arroz reconfigurado, segun las reivindicaciones 2 6
7 0 ambas, CARACTERIZADO porque el aditivo es fibra.

9. Un amoz reconfigurado desde subproductos del arroz utilizados como
materias primas, en donde el producto resultante tiene una apariencia, forma y
consistencia similar a un grano de arroz pelado y pulido, CARACTERIZADO porque la
humedad esta en un rango de entre 10,6 — 12,8 g por cada 100 g de arroz; las
proteinas estan en un rango de 6,0 — 6,8 g por cada 100 g de arroz; la grasa esta en un

rango de 0,1 - 0,5 g por cada 100 g de arroz; las cenizas estan en un rango de 0,5 — 1,1

g por cada 100 g de amoz; y el extracto no nitrogenado (E.N.N.) es de 80,8 — 82,3 g por :

cada 100 g de arroz.

10. Un arroz reéonﬁgurado segun la reivindicacién 9, CARACTERIZADO porque
el arroz sin saborizantes tiene la humedad de 10,9 g por cada 100 g de arroz, las
protéinas son 6,3 g por cada 100 g de arroz; la grasa es 0,4 g por cada 100 g de arroz,
las cenizas son 0,5 g por cada 100 g de arroz; y el E.N.N. es 81,9 g por cada 100 g de

arroz.

11.  Un arroz reconfigurado segun fa reivindicacion 9, CARACTERIZADO porque
el arroz tiene un sabor a churrasco que tiene la humedad de 9,9 g por cada 100 g de
arroz; las proteinas son 6,6 g por cada 100 g de arroz; la grasa es 0,1 g por cada 100 g
de arroz; las cenizas son 1,1 g por cada 100 g de arroz; y el EN.N. es 82,3 g por cada

100 g de arroz.

11
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12. Un arroz reconfigurado ‘segt’m la reivindicacion 9, CARACTERIZADO porque
el arroz tiene un sabor a pollo que tiene la humedad de 10,6 g por cada 100 g de arroz;
las proteinas son 6,8 g por cada 100 g de arroz; la grasa es 0,2 g por cada 100 g de
arroz, las cenizas son 0,8 g por cada 100 g de arroz; y el E.N.N. es 81,5 g por cada 100
g de arroz.

13.  Un arroz reconfigurado segun fa reivindicacion 9, CARACTERIZADO porque
el arroz tiene un sabor a ajo que tiene la humedad de 11,4 g por cada 100 g de arroz;
las proteinas son 6,4 g por cada 100 g de arroz; la grasa es 0,1 g por cada 100 g de
arroz; las cenizas son 0,8 g por cada 100 g de arroz; y el E.N.N. es 81,3 g por cada 100
g de arroz.

14.  Un arroz reconfigurado segun la reivindicacion 9, FCARACTERIZADO‘ porque
el arroz tiene un sabor a cebolla que tiene la humedad de 11,2 g por cada 100 g de
arroz; las proteinas son 6,3 g por cada 100 g de arroz; la grasa es 0,2 g por cada 100 g
de arroz; las cenizas son 0,8 g por cada 100 g de arroz; y el EN.N. es 81,5 g por cada

100 g de arroz.
15.  Un arroz reconfigurado segtin la reivindicacion 9, CARACTERIZADO porque

el arroz con fibra tiene la humedad de 12,4 g por cada 100 g de arroz; las proteinas son
6,0 g por cada 100 g de arroz; la grasa es 0,1 g por cada 100 g de arroz; las cenizas son
0,7 g por cada 100 g de arroz; y €l E.N‘.N. es 80,8 g por cada 100 g de arroz. |

16. Un arroz reconfigurado ségl’m cualquiera de las reivindicaciones 9 a 15,

CARACTERIZADO porque el porcentaje de amilosa es de entre 11,4 - 215y la

capacidad de absorcion de agua es de entre 240 — 405 ml por cada 100 g de arroz.

17. Un arroz reconfigurado segun la reivindicacion 16, CARACTERIZADO
porque el arroz sin saborizantes tiene un porcentaje de amilosa de 18,5 y la capacidad

de absorcion de agua es 385 mi por cada 100 g de arroz.

12
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18. Un arroz reconfigurado seguin la reivindicacion 16, CARACTERIZADO
porque el arroz con un .sabor a churrasco tiene un porcentaje de amilosa de 192 y la
capacidad de absorcién de agua es'370 mi por cada 100 g de arroz.

19. Un arroz reconfigurado segun la reivindicacion 16, CARACTERIZADO

5 porque el arroz con un sabor a bollo tiene un porcentaje de amilosa de 209 y Ia
capacidad de absorcion de agua es 405 mi por cada 100 g de arroz.

20. Un arroz reconfigurado segun la reivindicacion 16, CARACTERIZADO
porque el arroz con un sabor a ajo tiene un porcentaje de amilosa de 20,8 y la capacidad
de absorcion de agua es 318 ml por cada 100 g de arroz.

10 . 21. Un arroz reconfigurado segun la reivindicacion 16, CARACTERIZADO
porque el arroz con un sabor a cebolla tiene un pbrcentaj'e de amilosa de 21,5y la

capacidad de absorcién de agua es 308 mi por cada 100 g de arroz.

22. Un arroz reconfigurado segin la reivindicacion 16, CARACTERIZADO..
porque el arroz con fibra tiene un porcentaje de amilosa de 20,9 y la capacidad de:

15  absorcion de agua es 380 ml por cada 100 g de arroz.

.‘ 20
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MATERIAS PRIMAS Y ARROZ RECONFIGURADO OBTENIDO POR DICHO PROCESO
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indicacion que se solicita una patente

Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud
Descripcion de la invencién

Dibujos de ser estos pertinentes

Comprobante de pago de las tasas establecidas (de ser el caso formato de descuento)

Completa E:] Incompleta :I

1l

PATENTE DE INVENCIONPCT [ X | MODELO DE UTILUIDADPCT [ | Art. 33 Decisién 486/00
Circular Unica
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Datos de identificacion del soficitante o de la persona que presenta ia solicitud

Copia de la solicitud en espaiiol, tal como fue presentada iniciaimente (capitulo descriptivo,
reivindicatorio, resumen)

Dibujos de ser estos pertinentes
Comprobante de pago de Ias tasas establecidas (de ser el caso formato de descuento)
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|DISENO INDUSTRIAL 1 (Art. 119 Decision 486/00)

Indicacion que se solicita disefio industrial
Datos de identificacion det solicitante o de la persona que presenta la solicitud

Representacion grafica y fotografica del Disefio industrial o muestra del material que incorpora
el disefio
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Doctor (a)

MARGARITA CASTELLANOS ABONDANO
Apoderado(a) y/o Representante de
UNIVERSIDAD DE SANTIAGO DE CHILE

REFERENCIA Radicacidén No. 10 134692
Solicitud internacional PCT/IB2009/005207
Fecha inicio fase nacional 11/11/2010
Tramite 11
Evento 378
Actuacidn 416
Oficio No. 11958
Folios 1

Teniendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patente que se tramita bajo el
expediente indicado en la referencia, refine los requisitos de forma establecidos en
la Decisidn 486 de la Comisidn de la Comunidad Andina, el Tratado de Cooperacidn en
Materia de Patentes (PCT), el Reglamento y la Circular Unica de la Superintendencia
de Industria y Comercio, se envia el extracto de la solicitud a la Oficina de
Comunicaciones para efecto de su publicacidén en la Gaceta de Propiedad Industrial.

Climplase

Dado en Bogota DC, m mE m‘l

<

JOSE LUIS LAZAR LOPEZ
Director de Nuevas Creaciones (E)

adpall
Al contestar favor indique el nlGmero Sede Centro: Carrera 13 No. 27-00 pisos 2, S5, 7 y 10 PBX: 5870000
de radicacidén consignado en el rétulo Sede CAN: Av, Carrera 50 No. 26 - 55 int.2, Tel 5880070

Call Center 6513240. Linea 01800-910165
Web: www.sic.gov.co e-mail: info@sic.gov,co
. Bogota D.C. Colombia



