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@Resumen:

Composicién de un producto alimenticio extrusionado
basado en el salvado de arroz.

Composicion de una mezcla para extrusionar a base
de salvado de arroz que comprende salvado de arroz,
salvado desgrasado de arroz y cualquier mezcla o
combinacion de los mismos, en una concentracion en
peso del total comprendida entre 5% - 99% vy al
menos un componente seleccionado dentro del grupo
compuesto por ingredientes alimentarios adicionales,
grupo de ingredientes con funciones tecnolégicas,
grupo de ingredientes biolégicamente activos,
mezclas y cualquier combinacién de los mismos, en
una concentracion en peso del total comprendida
entre 1% - 95%.
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DESCRIPCION
Composiciéon de un producto alimenticio extrusionado basado en el salvado

de arroz.

Sector de la técnica

La invencion se encuentra dentro del campo técnico de los métodos de
preparacion y formulacion de productos destinados a la alimentacion,
concretamente un producto alimenticio extrusionado con salvado de arroz.
Podemos calificar el producto resultante de la presente invencion como un
producto cuyas caracteristicas se obtienen a través de un proceso de extrusion.

Como ejemplos de aplicacion de dicho producto serian: materia prima con
determinadas funciones tecnologicas en la elaboracion de gran variedad de

productos carnicos, sustituto sin gluten del pan rallado de trigo convencional, etc.

Estado de la técnica

En el mercado actual podemos encontrar extrusionados de arroz, maiz,
soja, guisante, trigo, patata, etc, normalmente mezclados con otros ingredientes
(sal, azficares, aceite, cacao, etc), aromas, aditivos, colorantes, etc. Para obtener
aperitivos (snacks), cereales de desayuno, materias primas con determinadas

funciones tecnologicas para la industria alimentaria, etc.

Descripcion detallada de la invencion
La industria arrocera actual estd principalmente basada en la obtencion del
arroz blanco para consumo humano. En dicho proceso se generan dos tipos de

subproductos la cascarilla y el salvado de arroz. La cascarilla se utiliza como
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combustible, para obtencion de xilitol, para la obtencion de furfural (dislvente),
etc. La aplicacion del salvado de arroz es principalmente la alimentacion animal.

La constitucion aproximada del grano completo de arroz es:

Cascara 20 %
5 Salvado y germen 10 %
Grano pulido 70 %

El salvado de arroz es un polvo harinoso de color marron claro, obtenido

del proceso industrial del pulimento del grano integral (grano sin céscara) para

10 obtener el arroz blanco de consumo humano. Esta constituido por las capas de

aleurona que recubren al endosperma y al embrion del grano de arroz. Pudiendo

contener el germen y restos del endospermo debido al desprendimiento por
friccion al separar el salvado del endospermo.

Un analisis ejemplo del salvado de arroz seria la siguiente composicion

15  nutricional:

Humedad 6,1%

Cenizas 9,9%

Proteinas 13,3%

Materia grasa 21%

20 Hidratos de carbono 49,7%
Fibra 21%

El salvado de arroz es de interés nutricional por su alto contenido en fibra

y su contenido en proteina. Ademas, sus propiedades tecnoldgicas le abren
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muchas puertas como materia prima en la industria de alimentacién humana. La
fibra le aporta capacidad de retencion de agua, asi como sus proteinas le confieren

capacidad emulsionante.

El consumo de salvado de arroz para alimentacion humana esta limitado
por la tendencia a sufrir un rapido enranciamiento de las grasas debido a la
actividad enzimatica lipolitica. La enzima lipasa cataliza reacciones de hidrolisis
en las que los triacilgliceroles se transforman en glicerol y acidos grasos libres

susceptibles a la oxidacion.

Del salvado de arroz se puede extraer el aceite y por otro lado queda el
salvado desgrasado (rico en proteina y fibra) ambos productos son usados tanto

para alimentacion humana como animal.

La presente invencion tiene por objeto el aprovechamiento del salvado de
arroz y el salvado de arroz desgrasado para la alimentacion humana estabilizados
por extrusion. Para ello nos centramos en el procedimiento de elaboracion y la
composicion de una serie de productos alimenticios basados en el salvado de arroz
en los que hemos conseguido anular la actividad enzimatica de las lipasas por
extrusion. Durante el proceso de extrusion el salvado de arroz alcanza una

temperatura de 130 — 140° C lo que provoca la desactivacion de la enzima.

La extrusion es un proceso continuo de corto tiempo de coccidon con

relativamente poca cantidad de agua en el que el material alimentario es forzado a
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fluir a través de un troquel disefiado para moldear y/o secar e inflar los
ingredientes. El alimento fluye bajo unas determinadas condiciones de
cizallamiento, calentamiento y mezclado. Los extrusores se pueden utilizar para
muchas funciones aglomeracion, desgasificion, deshidratacion, expansion,
5  gelatinizacion, homogeneizacion, mezclado, pasteurizacion, esterilizacion,

moldeado, coccion, texturizado y formateado de productos alimentarios.

Los productos extrusionados objeto de esta invencion tienen un
proceso de elaboracion comprendiendo las siguientes etapas:
10 a) Adecuacion de materias primas: descascarillado, pelado, troceado, picado,
molido, etc.

b) Dosificacion de los componentes

¢) Mezclado de los componentes

d) Extrusion
15 e) Acondicionamiento posterior a la extrusion: molido, secado, tostado,

adicion de aceite, etc.

La presente invencion propone un producto extrusionado que comprende
al menos los siguientes componentes, expresados en porcentaje en peso respecto

20  al total de la formulacion:
- al menos un producto alimentario seleccionado dentro del grupo de
ingredientes alimentarios basicos y cualquier mezcla o combinacion de los
mismos, en una concentracion en peso del total comprendida entre 5% -

99% ;y
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- al menos un componente seleccionado dentro del grupo compuesto por
ingredientes alimentarios adicionales, grupo de ingredientes con funciones
tecnologicas, grupo de ingredientes biologicamente activos, mezclas y
cualquier combinacion de los mismos, en una concentracion en peso del

total comprendida entre 1% - 95%.

Preferiblemente, los ingredientes alimentarios basicos son seleccionados
dentro del grupo compuesto por grano completo de arroz (con cascara), arroz
integral, salvado de arroz, salvado de arroz desgrasado y cualquier mezcla o

combinacion de los mismos.

Preferiblemente, los ingredientes alimentarios adicionales son
seleccionados dentro del grupo compuesto por agua, sal, leche y productos
lacteos, huevo y ovoproductos, verduras, hortalizas, frutas, cereales, legumbres,
frutos secos, azlcares, jarabes, miel, edulcorantes, pescado y sus derivados, carne
y derivados carnicos, cacao, aceite vegetal, setas, hongos, aromas, especias,
oleoresinas, extractos naturales, hidrolizados de proteina, extractos de levadura y
cualquier combinacién de los mismos. En el caso de las verduras, hortalizas,
frutas y legumbres pueden ser en cualquiera de sus formas y presentaciones como

por ejemplo deshidratadas, precocinadas, en conserva, en fresco, etc.

De nuevo preferiblemente, los ingredientes con funciones tecnoldgicas son
seleccionados dentro del grupo compuesto por aditivos, colorantes, almidones,

almidones modificados, dextrina, pectina, gelatina, aminoacidos y sus sales,
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cloruro de amonio, inulina y cualquier combinacioén de los mismos. En el caso de
almidones puede ser cualquier tipo de almidon, incluyendo el almidon de maiz,

fécula de patata, almidon de trigo, almidon de guisante, etc.

Una vez mas preferiblemente, los ingredientes biologicamente activos son
seleccionados dentro del grupo compuesto por vitaminas, minerales, aloe vera,
aminoacidos esenciales, acidos grasos esenciales, carotenoides, esteroles y
estanoles, fenoles, fibra dietética, fitoestrogenos, flavonoides, isotocianatos,
prebidticos y probioticos, polioles y proteinas vegetales y cualquier combinacion

de los mismos.

En una realizacién preferida de la invencidn, los ingredientes alimentarios
basicos estan presentes en la composicion en una concentracion en peso del total
de la formulacién comprendida entre 5%-50%; los ingredientes alimentarios
adicionales estan presentes en la composicion en una concentracion en peso del
total de la formulacion comprendida entre 45%-95% vy los ingredientes
biologicamente activos estan opcionalmente presentes en una concentracion en

peso del total de la formulacion comprendida entre 0%-5%.

La presente invencion también se refiere al uso del producto extrusionado
descrito, y que se obtiene por el procedimiento objeto de la invencién, para la

obtencion de mezclas con otros productos.



ES 2438940 Al

A continuacion se detalla la composicion nutricional de un producto objeto de la
invencion correspondiente a la mezcla una vez extrusionada del ejemplo 3

obteniendo la siguiente composicion:

Agua 8%
5 Proteinas 8,7%
Materia grasa 2,7%
Acidos grasos saturados 0,5%
Hidratos de carbono 65.7%
Fibra 14,9%
10 Valor energético 321,9 Kcal/100g

A continuacion se expondran algunos ejemplos de realizacion (todas las
proporciones son en peso) de la composicion de la masa preparada para ser
extrusionada tras su mezclado para la obtencion de materia prima para la industria

15 alimentaria humana:

Ejemplo 1
Salvado de arroz 20%
Agua 10%
20 Arroz blanco triturado 70%
Ejemplo 2
Arroz con cascara triturado 85%

Agua 15%
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Ejemplo 3
Arroz integral 85%
Agua 15%
5
Ejemplo 4
Salvado de arroz 20%
Maiz triturado 68%
Agua 10%
10 Fibra de guisante 2%
Ejemplo 5
Salvado de arroz 88%
Agua 12%
15
Ejemplo 6
Salvado de arroz desgrasado 90%
Agua 10%

20  Ejemplo 7
Salvado de arroz desgrasado 20%
Agua 10%

Arroz blanco triturado 70%
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Ejemplo 8
Salvado de arroz 20%
Agua 10%
Haba deshidratada triturada 69,8%
5 Glutamato monosodico 0,2%

Una vez extrusionadas las masas el producto puede estar listo para su
comercializacién o se puede pasar a su acondicionamiento (secado, tostado,
triturado, molido, tamizado, adicionado de otros componentes, etc.). En el caso de

10  adicion de componentes tras la extrusion podrian ser al menos un componente
seleccionado dentro del grupo compuesto por ingredientes alimentarios
adicionales, grupo de ingredientes con funciones tecnologicas, grupo de

ingredientes biologicamente activos, mezclas y cualquier combinacion de los

mismos.
15
Ejemplo 9
Salvado de arroz 20%
Maiz triturado 67%
Patata triturada 12,8%
20 Bicarbonato sodico 0,2%

Una vez extrusionada la mezcla, se procede inmediatamente a su secado
hasta obtener una humedad igual o menor del 5% y seguidamente se le adiciona

un 1% de acidos grasos esenciales.

10
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Debe tenerse en cuenta que la realizacion conforme a los ejemplos
indicados es unicamente a titulo de ejemplo, sin caracter limitativo, pudiendo las
composiciones comprender ademas o en sustitucion de los componentes indicados
otros ingredientes, en tanto que las variaciones estén comprendidas dentro del

ambito de las reivindicaciones siguientes.

1"
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REIVINDICACIONES

1-  Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz
caracterizado porque comprende al menos los siguientes componentes, expresados
en porcentaje en peso respecto al total de la formulacion:

- al menos un producto alimentario seleccionado dentro del grupo de
ingredientes alimentarios basicos y cualquier mezcla o combinacion de los
mismos, en una concentracion en peso del total comprendida entre 5% -
99% ;y

- al menos un componente seleccionado dentro del grupo compuesto por
ingredientes alimentarios adicionales, grupo de ingredientes con funciones
tecnologicas, grupo de ingredientes biologicamente activos, mezclas y
cualquier combinacion de los mismos, en una concentracion en peso del

total comprendida entre 1% - 95%.

5. Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz descrito
en la reivindicacion 1, caracterizado porque los ingredientes alimentarios basicos
son seleccionados dentro del grupo compuesto por salvado de arroz, salvado de

arroz desgrasado y cualquier mezcla o combinacion de los mismos.

3.- Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz descrito
en la reivindicacion 2, caracterizado porque los ingredientes alimentarios basicos

seleccionados son obtenidos con productos de agricultura ecologica.

12
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4.- Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz descrito
en una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque los
ingredientes alimentarios adicionales son seleccionados dentro del grupo
compuesto por agua, sal, leche y productos lacteos, huevo y ovoproductos,
verduras, hortalizas, frutas, cereales, legumbres, frutos secos, azicares, jarabes,
miel, edulcorantes, pescado y sus derivados, carne y derivados carnicos, cacao,
aceite vegetal, setas, hongos, aromas, especias, oleoresinas, extractos naturales,
hidrolizados de proteina, extractos de levadura y cualquier combinacion de los

mismos.

5.-  Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz descrito
en la reivindicacion 4, caracterizado porque de los ingredientes alimentarios
adicionales las verduras, hortalizas, frutas y legumbres pueden ser en cualquiera
de sus formas y presentaciones como por ejemplo deshidratadas, precocinadas, en

conserva, en fresco, etc.

6.- Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz descrito
en las reivindicaciones 4 a S caracterizado porque los ingredientes alimentarios

adicionales seleccionados son obtenidos con productos de agricultura ecologica.
7.-  Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz descrito
en una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6 caracterizado porque los

ingredientes con funciones tecnolégicas son seleccionados dentro del grupo

13
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compuesto por aditivos, colorantes, almidones, almidones modificados, dextrina,
pectina, gelatina, aminoacidos y sus sales, cloruro de amonio, inulina y cualquier

combinacidon de los mismos.

8.-  Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz descrito
en la reivindicacion 7 caracterizado porque de los ingredientes con funciones
tecnologicas los almidones pueden ser cualquier tipo de almidén, incluyendo el

almidon de maiz, fécula de patata, almidon de trigo, almidon de guisante, etc.

9.-  Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz descrito
en una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8 caracterizado porque los
ingredientes biologicamente activos son seleccionados dentro del grupo
compuesto por vitaminas, minerales, aloe vera, aminoacidos esenciales, acidos
grasos esenciales, carotenoides, esteroles y estanoles, fenoles, fibra dietética,
fitoestrogenos, flavonoides, isotocianatos, prebidticos y probioticos, polioles y

proteinas vegetales y cualquier combinacion de los mismos.

10.-  Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz descrito
en una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9 caracterizado porque los
ingredientes alimentarios basicos estan presentes en la composicion en una

concentracion en peso del total de la formulacién comprendida entre 5%-50%.

11.- Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz descrito

en una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 10 caracterizado porque los

14
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ingredientes alimentarios adicionales estan presentes en la composicion en una

concentracion en peso del total de la formulacion comprendida entre 45%-95%.

12.- Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz descrito
en una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 11 caracterizado porque los
ingredientes biologicamente activos estan opcionalmente presentes en la
composicion en una concentracion en peso del total de la formulacion

comprendida entre 0%-5%.

13.- Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz segun una
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 12, caracterizado porque su obtencion se da
por la extrusion de la siguiente composicién en porcentaje en peso respecto al

total de la formulacion:

Salvado de arroz 20%
Agua 10%
Arroz blanco triturado 70%

14.-  Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz segiin una
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 13, caracterizado porque su obtencion se da
por la extrusién de la siguiente composicion en porcentaje en peso respecto al
total de la formulacion:

Maiz 68%

Salvado de arroz 20%

Agua 10%

15
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Fibra de guisante 2%

15- Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz segiin una
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 14, caracterizado porque su obtencion se da
5  por la extrusién de la siguiente composicion en porcentaje en peso respecto al
total de la formulacion:
Salvado de arroz 88%

Agua 12%

10 16.- Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz segun una
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 15, caracterizado porque su obtencion se da
por la extrusion de la siguiente composiciéon en porcentaje en peso respecto al
total de la formulacion:

Salvado de arroz desgrasado 90%

15 Agua 10%

17- Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz segiin una
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 16, caracterizado porque su obtencion se da
por la extrusion de la siguiente composicion en porcentaje en peso respecto al
20 total de la formulacion:
Salvado de arroz desgrasado 20%
Agua 10%

Arroz blanco triturado 70%

16



ES 2438940 Al

18- Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz segin una
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 17, caracterizado porque su obtencion se da
por la extrusion de la siguiente composicion en porcentaje en peso respecto al

total de la formulacién:

Salvado de arroz 20%
Agua 10%
Haba deshidratada triturada 69,8%
Glutamato monosodico 0,2%

19-  Producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz segun una
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 18, caracterizado porque su obtencion se da
por la extrusion de la siguiente composicién en porcentaje en peso respecto al

total de la formulacion:

Salvado de arroz 20%
Maiz triturado 67%
Patata triturada 12,8%
Bicarbonato sodico 0,2%

Una vez extrusionada la mezcla, se procede inmediatamente a su secado
hasta obtener una humedad igual o menor del 5% y seguidamente se le adiciona

un 1% de acidos grasos esenciales.

20.- Uso del producto alimenticio extrusionado descrito segun una cualquiera

de las reivindicaciones 1 a 20 para la obtencion de mezclas con otros productos.

17
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OPINION ESCRITA
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1. Documentos considerados.-

A continuacion se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracion para la
realizacion de esta opinion.

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 JP S§5823754 A (NISSHIN FLOUR MILLING CO.) 12.02.1983
D02 JP S57180697 A (OUDA KINICHI et al.) 06.11.1982
D03 GB 1561190 A (WEETABIX LIMITED) 13.02.1980
D04 US 4756921 A (CALANDRO et al.) 12.07.1988
D05 BR P10902742 A (TOTAL ALIMENTOS SA.) 12.04.2011

2. Declaracion motivada segin los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucién de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

El objeto de la invencion es un producto alimenticio extrusionado basado en el salvado de arroz caracterizado porque
comprende al menos los siguientes componentes:

- Al menos un producto alimentario seleccionado dentro del grupo de los denominados “ingredientes alimentarios basicos” y
cualquier mezcla o combinacién de los mismos , en una concentracion en peso del total comprendida entre 5%-99%.

- Al menos un componente seleccionado dentro del grupo compuesto por los denominados “ingredientes alimentarios
adicionales”, “ingredientes con funciones tecnoldgicas”, “ingredientes biolégicamente activos” mezclas y cualquier
combinacion de los mismos, en una concentracion en peso del total comprendida entre 1%-95%.

Los “ingredientes alimentarios basicos” son seleccionados entre salvado de arroz, salvado de arroz desgrasado y cualquier
mezcla o combinacion de los mismos (Reivindicaciones 1-19)

Se reivindica también el uso del producto indicado anteriormente para la obtencion de mezclas con otros productos
(Reivindicacion 20)

El documento D01 divulga un producto alimenticio extrusionado para animales que cuenta con un 20%-50% de salvado de
cereales, entre ellos salvado de arroz, y un 50%-80% de cereales. Las reivindicaciones 1, 2, 4, 10-12 y 20 no cumplen los
requisitos de novedad y actividad inventiva segun los Art.6.1 y 8.1 de la Ley de Patentes 11/86.

Las reivindicaciones 3,6, carecen de caracteristicas técnicas que aporte actividad inventiva a la invencion segun el Art.8.1
de la Ley de Patentes 11/86.

Las reivindicaciones 5, 7-9, 13-19 cumplen los requisitos de novedad y actividad segun los Art.6.1 y 8.1 de la Ley de
Patentes 11/86.

El documento D02 se refiere a un producto sélido obtenido por extrusion que puede ser utilizado como alimento, obtenido a
partir de restos vegetales en una proporcion del 70%-90% y otro producto aglutinador, tal como salvado de arroz
desgrasado, en una proporcion de 5-30% y microorganismos tales como bacterias lacticas, levaduras, etc.

Las reivindicaciones 1, 2, 9, 10-12 y 20 no cumplen los requisitos de novedad y actividad inventiva segun los Art.6.1y 8.1 de
la Ley de Patentes 11/86.

Las reivindicaciones 3-6 carecen de caracteristicas técnicas que aporte actividad inventiva a la invencion segun el Art.8.1 de
la Ley de Patentes 11/86.

Las reivindicaciones 4,5, 7, 8, 13-19 cumplen los requisitos de novedad y actividad segun los Art.6.1 y 8.1 de la Ley de
Patentes 11/86.

El documento D03 da a conocer un producto alimenticio extruido que contiene salvado de cereales, un agente aglutinante
(harina o goma) y agua. El porcentaje de salvado del producto es del 10-95% y el de agua del 5-30%. Ademas puede tener
otros componentes tales como: azlcares. Sal, glutamato monosddico, derivados de proteinas, vitaminas, etc. (pag.2, lin.7-
29; tablas de ejemplos 1-4)

Las reivindicaciones 1-20 cumplen el requisito de novedad segun el Art.6.1 de la Ley de Patentes 11/86 ya que en este
documento se habla de salvado de cereales en general. Pero, se considera que seria obvio para un experto en la materia la
posibilidad de utilizar un salvado de cereal concreto, tal como salvado de arroz, y una serie de ingredientes adicionales
conocidos para obtener un producto extrusionado como el recogido en la reivindicacion 1. Asi pues, La invencion recogida
en las reivindicaciones 1-12 y 20 no cumplen el requisito de actividad inventiva segun el Art.8.1 de la Ley de Patentes 11/86.
Las reivindicaciones 13-19 cumplen el requisito de novedad y actividad inventiva segun los Art. 6.1 y 8.1 de la Ley de
Patentes 11/86.

El documento D04 da a conocer un producto alimenticio extrusionado a base de salvado de cereal (col.5, lin 41-44) Para
obtener el producto de la invencién se puede utilizar salvado de arroz (col.13, 1in.43-45) Ademas, el producto incorpora otros
ingredientes tales como: agua, azucares, saborizantes, sal, vitaminas, harinas de diferentes cereales, frutas, etc. ( tablas de
ejemplos II-1V y col.20, lin.21-22) Concretamente, divulga productos a base de salvado de trigo y otra serie de ingredientes
recogidos en la invencién bajo las denominaciones de “ingredientes alimentarios adicionales”, “ ingredientes con funciones
tecnoldgicas” e “ingredientes biolégicamente activos”, en los porcentajes indicados en las reivindicacion 1 (tablas de
ejemplos II-IV y col.20, 1in.21-22).

El documento D05 se refiere a un alimento extrusionado para animales a base de carne triturada, salvado de arroz y otros
derivados de cereales que y otros ingredientes tales como aceites, calcio, fosfato carne de pescado, vitaminas, frutas,
verduras, etc. (reivindicacion 1)

Por los mismos motivos indicados para el documento D03, el estado de la técnica divulgado en D04 y D05 afecta a la
actividad inventiva las reivindicaciones 1-12 y 20 segun el Art.8.1 de la Ley de Patentes 11/86.
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