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@Resumen:

Procedimiento de obtencion de granos de arroz
integral germinado y productos derivados de los
mismos que comprenden compuestos biolégicamente
activos.

La presente invencion se refiere a un procedimiento
sencillo y econdmico de germinacion que, utilizando
luz, permite obtener granos de arroz integral
germinado y/o productos derivados de los mismos
con altos contenidos de compuestos biolégicamente
activos, preferentemente y-orizanol y GABA. Los
granos de arroz integral germinado obtenidos o los
productos derivados de los mismos se utilizan en la
elaboracidon de composiciones alimentarias o
cosméticas, que adicionalmente a su valor nutricional,
comprenden un alto contenido en compuestos
bioactivos saludables, que los hacen recomendables
tanto para una alimentacién completa, como para la
prevencion y/o disminucion del riesgo de aparicion de
patologias cronicas degenerativas.
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PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE GRANOS DE ARROZ INTEGRAL GERMINADO Y
PRODUCTOS DERIVADOS DE LOS MISMOS QUE COMPRENDEN COMPUESTOS
BIOLOGICAMENTE ACTIVOS

DESCRIPCION

SECTOR Y OBJETO DE LA INVENCION

La presente invencién se relaciona con el sector agro-alimentario ya que especificamente se
refiere, tanto a un procedimiento de obtencién de granos de arroz integral germinado con
altos contenidos de compuestos biolégicamente activos, como a los granos de arroz integral
germinado o a productos derivados de los mismos que se obtienen a partir de dicho
procedimiento, como al uso de los mismos para obtener composiciones alimentarias

saludables y/o cosméticas, y a las composiciones directamente obtenidas.

ESTADO DE LA TECNICA

La germinacién mejora la textura y propiedades organolépticas de los granos integrales de
arroz y los nutrientes son mas facilmente digeridos y absorbidos. El interés actual que
suscita al arroz integral germinado se debe principalmente al efecto positivo que tiene el
proceso de germinacion en ciertos compuestos bioactivos que juegan un papel importante
en la prevencion de enfermedades crénicas, entre los que se encuentran el y-orizanol y el

acido gamma-aminobutirico (GABA).

El y-orizanol es un potente antioxidante de relevante interés farmacolégico, alimenticio y
cosmético por sus efectos antioxidantes, hipolipidémicos y su capacidad de reducir el riesgo
de enfermedades cardiovasculares (Ghatak y Pamchal. Gamma-oryzanol — A multi-purpose
steryl ferulate. Curr Nutr & Food Sci; 2011; 7:10-20), por paliar los sintomas menopausicos
(Ishihara y col. Clinical effect of gamma-oryzanol on climacteric disturbance on serum lipid
peroxides. Nihon Sanka Fujinka Gakkai Zasshi; 1982; 34:243-51), y como agente
antidiabético (Imam y col. Antidiabetic properties of germinated Brown rice: a systematic
review, Evidence-based Complementary and Alternative Medicine, 2012;DOI:
10.1155/2012/816501), al que también se le han asociado propiedades anticancerigenas
(Hirose y col. Modifying effects of phytic acid and gamma-oryzanol on the promotion stage of

rat carcinogenesis. Anticancer Res;1999; 9:3665-70).
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Por su parte, el GABA es un potente neurotransmisor y ejerce efectos beneficiosos para la
salud como la regulacion de la presion sanguinea y ritmo cardiaco, estimula la secrecién de
insulina contribuyendo a la prevencion de la diabetes, alivia el dolor, la ansiedad y el
insomnio (Patil y Khan. Germinated Brown rice as a value added rice product: A review. J.
Food Sci. Technol; 2011:48:661-667). Se le ha asignado un papel importante en el
aprendizaje y la memoria y se le ha asociado con la reduccién del riesgo de enfermedad de
Alzheimer (Mamiya y col. Effects of pre-germinated Brown rice on depression-like behaviour
in mice. Pharmacol. Biochem. Behav; 2007:86:62-67).

Por todo lo anteriormente expuesto, existe un interés creciente por conseguir alimentos y/o
preparados alimenticios o cosméticos enriquecidos en y-orizanol y GABA vy la bibliografia
cientifica muestra que el arroz integral germinado es una excelente fuente natural de estos
compuestos, de facil preparacion y de atractivo consumo (Wu y col. Germinated brown rice
and its role in human health. Cri. Rev. Food Sci. Nutr; 2013:53:451-463).

Las referencias cientificas referentes a las variaciones en el contenido en y-orizanol durante
la germinacion de arroz integral no son coincidentes. Esto parece principalmente debido a
las diferencias entre variedades y entre los principales parametros de germinacion, a saber,
tiempo, temperatura y cantidad de agua utilizada durante el proceso, encontrandose trabajos
en los que el contenido de este compuesto aumenta, se mantiene e incluso disminuye como
consecuencia del proceso (Moongngarm y Saetung. Comparison of chemical compositions
and bioactive compounds of germinated rice and Brown rice. Food Chem; 2010; 122:782-88;
Jayadeep y Malleshi. Nutrients, composition of tocopherols, tocotrienols, and y-oryzanol, and
antioxidant activity in brown rice before and after biotransformation. CyTA. Journal of Food.
2011; 9:82-87; Kim y col. Chemical and functional components in different parts of rough rice
(Oryza sativa L.) before and after germination. Food Chem; 2012;134:288-293). En cambio,
los datos encontrados en la bibliografia hasta la fecha sobre el efecto de la germinacion en
el contenido en GABA de arroz integral son bastante coincidentes e indican que
generalmente este compuesto se incrementa con el tiempo de germinacién (Caceres y col.
Maximizing the phytochemical content and antioxidant activity of Ecuadorian brown rice
sprouts through optimal germination conditions. Food Chem; DOI:
10.1016/j.foodchem.2013.11.156.).

La germinacion del arroz comienza con la hidratacion de la semilla, momento en el que se

produce la reactivacion del metabolismo y la hidrolisis de proteinas y carbohidratos de
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reserva, a la vez que se sintetizan y acumulan nuevos metabolitos, algunos de ellos
beneficiosos para la salud. El contenido de estos compuestos bioactivos, por tanto, va a

depender de las condiciones de germinacion.

EXPLICACION DE LA INVENCION

El primer objeto de la invencion se refiere a un procedimiento para obtener granos de arroz
integral y/o productos derivados de los mismos que comprenden compuestos

biolbgicamente activos, caracterizado por que comprende:

a) en presencia de luz, germinar granos de arroz integral durante un periodo de tiempo

de entre 20 y 120 h y a una temperatura de entre 25 y 34 °C.

Los compuestos biolégicamente activos se eligen de entre compuestos con actividad
antioxidante y/o compuestos con actividad antihipertensiva y/o antidiabética y/o
antidepresiva, que preferentemente son y-orizanol y acido gamma-aminobutirico (GABA).

En una realizacion particular, en el paso a) el tiempo es 24 horas, la temperatura es 28° C y
el y-orizanol comprende un contenido superior a 14 mg por cada 100 g de harina seca de
granos de arroz integral germinado y un contenido de GABA superior a 23 mg por cada 100

g de harina seca de granos de arroz integral germinado.
El segundo objeto de la invenciéon se refiere al producto obtenido por el procedimiento,
preferentemente, granos de arroz integral germinado o una harina obtenida a partir de los

granos de arroz.

El tercer objeto de la invencién se refiere al uso del producto obtenido por el procedimiento,

en la elaboracién de composiciones alimentarias saludables.

El cuarto objeto de la invencion se refiere al uso del producto obtenido por el procedimiento,

en la elaboracién de composiciones cosmeéticas.

El quinto objeto de la invencion se refiere a las composiciones alimentarias saludables y/o a

las composiciones cosméticas directamente obtenidas.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION
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El problema técnico que resuelve la presente invencion es conseguir la obtencion de granos
de arroz integral germinado y/o productos derivados de los mismos que presenten altos
contenidos de compuestos biolégicamente activos, notablemente incrementados con
respecto al contenido de estos mismos compuestos en granos de arroz integral obtenidos

por los procedimientos actualmente conocidos en el estado de la técnica.

Los inventores de la presente solicitud de invencion han descubierto que la presencia de luz
durante la germinacion de granos de arroz integral es un parametro de germinacién que,
sorprendentemente, permite obtener granos de arroz integral germinados con contenidos
incrementados de y-orizanol y GABA, que son notablemente superiores a los de los mismos
granos de arroz germinados en ausencia de luz y a los de los mismos granos sin germinar

(ver Ejemplos 3y 4).

Las principales ventajas técnicas que presenta la invencion que aqui se plantea son:

a) con respecto al procedimiento:

- es econodmico, sencillo y respetuoso con el medio ambiente,
b) con respecto al producto obtenido por el procedimiento: en el caso de los granos de
arroz germinado, éstos pueden ser incluidos facilmente en la dieta de los consumidores bien
directamente en su estado natural fresco, o transformarse en harinas para su incorporacion

en la formulacién de nuevos alimentos o en forma de alimentos de preparacion instantanea.

Tal y como se indica en el apartado del estado de la técnica, es conocido el uso de
procedimientos de germinacién para aumentar el contenido de compuestos biolégicamente
activos. Sin embargo, y en el conocimiento de los inventores de la presente solicitud de
patente, de entre los parametros involucrados en la germinacion, hasta la fecha no se habia
considerado el uso de la luz durante la germinacion de las semillas de arroz integral para

incrementar el contenido de compuestos biolégicamente activos.

Constituye el primer objeto de la invencion, un procedimiento para obtener granos de arroz
integral y/o productos derivados de los mismos que comprenden compuestos
biolégicamente activos, en adelante procedimiento de obtenciéon de la invencién, que

comprende:
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a) en presencia de luz, germinar granos de arroz integral durante un periodo de tiempo

de entre 20 y 120 h, a una temperatura de entre 25y 34 °C.

En la presente invencidn por “compuestos bioldégicamente activos” se entiende cualquier
sustancia eficaz para el mantenimiento de la salud o para disminuir el riesgo de padecer

enfermedades.

En un aspecto de la invencion, el compuesto biolégicamente activo es un antioxidante, y

preferentemente es el y-orizanol.

Por "y-orizanol” se entiende la mezcla de esteres de alcoholes triterpénicos del acido ferulico
que se encuentran mayoritariamente en la cascarilla integral del arroz, y al que se le han

asociado propiedades antioxidantes beneficiosas para la salud.

En otro aspecto de la invencion, el compuesto biolégicamente activo es un compuesto con
actividad, a titulo indicativo y no limitativo, antihipertensiva y/o antidiabética y/o

antidepresiva, y preferentemente es el acido gamma-aminobutirico.

Por “acido gamma-aminobutirico o GABA” se entiende un aminoacido no proteico de
relevante importancia como neurotransmisor cerebral, que se considera beneficioso para el
buen mantenimiento de la salud y que actiua también como compuesto hipotensor,

antidiabético y antidepresivo.

En el ambito del procedimiento de la invencidn se incluye cualquier variedad de granos de
arroz integral. Ejemplos de variedades de arroz que se utilizan en la invencion son, aunque
sin limitarse, variedades comerciales de Oryza sativa como, PRONACA SFL09, INIAP 14,
INIAP 15, INIAP 17 y cultivar experimental GO39839.

En una realizacion particular, en el paso a) el tiempo es 24 horas, la temperatura es 28 °C y
el y-orizanol comprende un contenido superior a 14 mg por cada 100 g de harina seca de
granos de arroz integral germinado y un contenido de GABA superior a 23 mg por cada 100

g de harina seca de granos de arroz integral germinado (ver FIG 1y 2).

El procedimiento de obtencion de la invencién, cuando utiliza granos de arroz integral de la

variedad SFL 09 y se lleva a cabo durante 24 horas a 28 °C, permite un incremento del vy-
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orizanol del 30 % con respecto al mismo arroz sin germinar y del 57 % con respecto al
mismo arroz germinado en ausencia de luz, y un incremento de GABA del 2500 % con
respecto al mismo arroz sin germinar y del 92% con respecto al mismo arroz germinado en

oscuridad.

Constituye el segundo objeto de la invencion, el producto obtenido por el procedimiento de

obtencion de la invencion, en adelante producto de la invencién.

En un aspecto de la invencion, el producto de la invencion son los granos de arroz integral
germinado, en adelante granos de arroz integral germinado de la invencion, y/o los

productos derivados de los mismos que comprenden compuestos biolégicamente activos.

Los granos de arroz integral germinado de la invencion se consumen directamente como
vegetal fresco lavado y limpio hasta tal punto que no requieren lavado adicional cuando se
cocinan y admiten cualquier tipo de envasado, para venta de producto fresco, conservas
(enlatados, encurtidos, entre otros), congelados o cualquier otra presentacién de alimentos

vegetales comestibles.

En la presente invencion por “productos derivados” se entiende los granos de arroz integral
germinado de la invencion que sufren alguna transformacion fisica o quimica, pero también
a los extractos que comprenden los compuestos bioactivos presentes en los granos de arroz

integral germinado o modificados.

Los granos de arroz germinado de la invencion se deshidratan y se convierten en harinas
siguiendo cualquier procedimiento convencional de los que se recogen en el estado de la
técnica, y se utilizan como alimentos de preparacion instantanea, harinas para rebozar o

preparar alimentos de panaderia o reposteria, que adicionalmente son aptos para celiacos.

Los granos de arroz integral germinados de la invencion y las harinas obtenidas a partir de
los mismos, constituyen una fuente de compuestos bioactivos que se extraen de los mismos
utilizando técnicas apropiadas, como las que por ejemplo se indican a titulo indicativo en los
documentos CN102464696 A, CN103082171 A, JP2006111583 A2, JP5070361 B1.

En otro aspecto de la invencion, el producto de la invencién es un extracto que se obtiene a
partir de los granos de arroz integral germinado de la invencién o de las harinas obtenidas a

partir de los mismos, que comprende y-orizanol y/o GABA.
7
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Constituye el tercer objeto de la invencion, el uso del producto de la invencion, en la

elaboracion de composiciones alimentarias saludables que lo comprenden.

Se entiende por ‘“composiciones alimentarias saludables” aquellas preparaciones
alimenticias solidas o liquidas, incluyendo los suplementos alimenticios, ricas en
compuestos biolégicamente activos, preferentemente y-orizanol y/o GABA, que
adicionalmente al valor nutricional propio del arroz, promueven el buen estado de salud y
bienestar de los consumidores, por su participacion en la prevencion y en el retraso en la
aparicion de patologias crénicas degenerativas como las hiperlipidemias, enfermedades

cardiovasculares, diabetes, obesidad, demencia, menopausia, depresién y cancer.

El efecto saludable de los compuestos bioactivos y-orizanol y/o GABA se recoge

suficientemente en el apartado del estado de la técnica.

Ejemplos de composiciones alimentarias saludables son, aunque sin limitarse, platos
preparados que comprenden carnes, vegetales, verduras, ensaladas y guarniciones;
bebidas energéticas y fortalecedoras destinadas a poblaciones con necesidades especificas
con el fin de conseguir su revalorizacion nutricional y funcional; productos cotidianos de
rebozado, tempura, bolleria, reposteria, barritas energéticas, snacks, masas panarias,

pastas y productos relacionados; y sopas, purés y bebidas instantaneas.

Cuando las composiciones alimentarias saludables, son suplementos alimenticios, se
presentan en forma de capsulas, en forma liofilizada, en forma liquida, en forma de pildoras
o en forma de geles que comprenden los compuestos bioactivos, que preferentemente son

y-orizanol y/o GABA.

Constituye el cuarto objeto de la invencion, el uso del producto de la invencion, en la

elaboracion de composiciones cosméticas que lo comprenden.

Finalmente, constituye el quinto objeto de la invencién, las composiciones alimentarias

saludables y/o a las composiciones cosméticas que comprenden al producto de la invencién.

A lo largo de la descripcion y de las reivindicaciones la palabra “comprende” y sus variantes
no pretenden excluir otras caracteristicas técnicas. Para el experto en la materia, otros

aspectos, ventajas y caracteristicas de la invencién se desprenderan en parte de la
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descripcion y en parte de la practica de la invencion. Las siguientes figuras y ejemplos se
proporcionan a modo de ilustracion, y no se pretende que sean limitativos de la presente

invencion.

BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS

Figura 1. Contenido en y-orizanol (mg/100g). (A) harina seca de granos de arroz integral
crudo; (B) harina seca de granos de arroz integral germinado obtenidos por el procedimiento
de obtencion de la invencion durante 24 h a 28 °C; (C) harina seca de granos de arroz

integrado germinado obtenidos en ausencia de luz.

Figura 2. Contenido en GABA (mg/100g). (A) harina seca de granos de arroz integral
crudo; (B) harina seca de granos de arroz integral germinado obtenidos por el procedimiento
de obtencién de la invencién durante 24 h a 28 °C; (C) harina seca de granos de arroz

integral germinado obtenidos en ausencia de luz.

MODOS DE REALIZACION DE LA INVENCION

Ejemplo 1. Obtencion de granos de arroz integral germinado de la invencion utilizando

el procedimiento de obtencién de lainvencion

Para la obtencion de los granos de arroz integral germinado de la invencion se utilizé un
arroz integral certificado comercial cultivar SFL 09 comercializado y distribuido por INDIA —
PRONACA (Ecuador).

50 g de arroz integral se lavaron con agua destilada y a continuacion se higienizaron con
250 mL de hipoclorito sédico al 0,1% durante 30 min. Después se escurrieron y se lavaron
con agua destilada hasta pH neutro. Posteriormente, el arroz se sometio a germinacion en la
misma cantidad de agua destilada (relacion 1:5 p/v) y se mantuvo durante 24 horas a 28 °C

en presencia de luz.

Transcurrido ese tiempo, los granos de arroz integral germinado de la invencién se

escurrieron y se liofilizaron.

Ejemplo 2. Obtencion de granos de arroz integral germinado utilizando un

procedimiento de germinacion en ausencia de luz.
9
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Se reprodujeron idénticas condiciones a las indicadas en el Ejemplo 1, pero en este caso la

germinacion se llevé a cabo en condiciones de oscuridad.

Ejemplo 3. Analisis de y-orizanol por HPLC en los granos de arroz integral germinado

obtenidos segun los Ejemplos 1y 2,y en el mismo arroz integral sin germinar

La extraccion de y-orizanol de muestras obtenidas segun los Ejemplos 1y 2 se realizé con
metanol 100% (relacion 1:10, p/v), como control se utilizé el arroz integral sin germinar, en
adelante crudo. Para ello, 2 g de la harina seca de arroz correspondiente obtenida mediante
liofilizacion se combinaron con 20 mL de metanol y se agitaron en vortex durante 2 min.
Posteriormente se centrifugaron a 4500xg, 10 min, a temperatura ambiente. Se separé el
sobrenadante y el residuo se sometié a extraccion en las mismas condiciones dos veces
mas. Los sobrenadantes se unieron y se concentraron a sequedad en rotavapor, a 35 °C. El
residuo obtenido se disolvid en 1 mL de metanol, se filtré a través de membranas de 0,22
pMm y se analizé su contenido por HPLC. El sistema cromatografico consistié en un médulo
de separacion Alliance 2695 (Waters, Milford, USA) equipado con una columna C18 (150 x
3,9 mm id, 5 ym) (Waters) termostatizada a 25 °C y un detector de diodos alineados 2996
(Waters) a 325 nm. Se inyectaron 20 yL de muestra y la separacion se realizé a un flujo de 1
mL/min mediante la elucién del siguiente gradiente formado por fase moévil A acetonitrilo
grado HPLC, fase moévil B metanol grado HPLC y fase mévil C agua bi-destilada con el

gradiente que se indica en la Tabla 1.

Tabla 1. Gradiente de elucion para el analisis de y-orizanol por HPLC

Tiempo | Fase A |Fase B |Fase C
(min) | (%) (%) (%)

0 60 35 5

5 60 35 5

8 60 40 0

10 60 40 0

20 22 78 0

35 22 78 0

45 60 35 5

50 60 35 5
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La identificacidon se realizd6 comparando la longitud de onda de maxima absorcion y espectro
de masas con un patron comercial de y-orizanol (Cymit, Espana). La cuantificacion se realizd
mediante una recta de calibrado con el mismo patrén comercial en un rango de

concentraciones entre 5-150 ug/mL (r>>0.990).

Ejemplo 4.- Andlisis de GABA en los granos de arroz integral germinado obtenidos

segun los Ejemplos 1y 2,y en el mismo arroz integral sin germinar

La extraccion de GABA de las muestras obtenidas segun los Ejemplos 1 y 2 se realizé en
agua destilada (relacién 1:20, p/v), como control se utilizé el arroz integral crudo. Para ello,
500 mg de la harina seca de arroz correspondiente obtenida mediante liofilizacion se
combinaron con 12 mL de agua y la mezcla se mantuvo en agitacion a 4 °C durante la
noche. Posteriormente se centrifugaron a 32500xg, 10 min, a 5 °C. Del sobrenadante se
tomaron 50 pL y se liofilizaron, a los que se adicion6 10 pyL de patrén interno allil-glicina (1,2
mg/mL) y 20 pL del reactivo mezcla metanol:agua:trietiiamina (1:1:0,5). La mezcla se agité
vigorosamente en vortex y se concentré a sequedad. A continuacién se afiadieron 30 uL del
reactivo mezcla formado por MetOH: fenilisotiocianato:trietilamina:agua (7:1:1:1) y se dejé
reaccionar 20 min a temperatura ambiente. A continuacion se procedié a su concentracion a
sequedad y su posterior disolucién en fase mévil A formada por acetato amoénico 0.1 M, pH
6.5, mezcla vigorosa en vortex y centrifugacion a 32500xg durante 5 min. Posteriormente, la
muestra se filtr6 a través de membrana de 0,22 ym y se analizé su contenido por HPLC. El
sistema cromatografico consisti6 en un modulo de separacion Alliance 2695 (Waters,
Milford, USA) equipado con una columna Columna Alltima C18 (5 um, 250 x 4.6 mm)
precedida por una Precolumna Alltima C18 (5 um, 7.5 x 4.6 mm) termostatizada a 43 °C y un
detector de diodos alineados 2996 (Waters) a 242 nm. Se inyectaron 20 yL de muestra y la
separacion se realizd a un flujo de 0,7 mL/min mediante la elucién del siguiente gradiente
formado por fase movil A acetato aménico 0,1 M, pH 6.5 y fase mévil B acetato amadnico 0,1

M-acetonitrilo-metanol pH 6.5 con el gradiente que se indica en la Tabla 2.
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Tabla 2. Gradiente de elucion para el analisis de GABA por HPLC

Tiempo | Fase A | Fase B
(min) | (%) (%)

0 100 0

15 90 100

40 60 40

42 0 100

48 0 100

49 100 0

53 100 0

La identificacidn se realiz6 comparando la longitud de onda de maxima absorcién y espectro

de masas con un patron comercial de GABA (Sigma, Espana). La cuantificacion se realizd

mediante una recta de calibrado interna y externa con el mismo patréon comercial (alil-glicina

y GABA, respectivamente) en un rango de concentraciones entre 15-240 pg/mL (r>>0.990).
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REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento para obtener granos de arroz integral y/o productos derivados de los
mismos que comprenden compuestos biolégicamente activos, caracterizado por que

comprende:

a) en presencia de luz, germinar granos de arroz integral durante un periodo de tiempo

de entre 20 y 120 h y a una temperatura de entre 25 y 34°C.

2.- Procedimiento segun la reivindicacion 1, caracterizado por que los compuestos
biolégicamente activos se eligen de entre un compuesto con actividad antioxidante y/o un

compuesto con actividad antihipertensiva y/o antidiabética y/o antidepresiva.

3.- Procedimiento segun la reivindicacion 2, caracterizado por que el compuesto con

actividad antioxidante es y-orizanol.

4.- Procedimiento segun una cualquiera de las reivindicaciones 2 y 3, caracterizado por que
el compuesto con actividad antihipertensiva y/o antidiabética y/o antidepresiva es acido

gamma-aminobutirico.

5.- Procedimiento segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado por que

en el paso a) el tiempo es 24 horas y la temperatura 28 °C.

6.- Procedimiento segun la reivindicacion 5, caracterizado por que el y-orizanol comprende
un contenido superior a 14 mg por cada 100 g de harina seca de granos de arroz integral
germinado y un contenido de acido gamma-aminobutirico superior a 23 mg por cada 100 g

de harina seca de granos de arroz integral germinado.

7.- Producto obtenido por el procedimiento tal y como se describe en una cualquiera de las

reivindicaciones 1 a 6.

8.- Producto segun la reivindicacion 7, que son granos de arroz integral germinado.

9.- Producto segun la reivindicacién 7, que es una harina que se obtiene a partir de los

granos de arroz integral germinado segun la reivindicacion 8.
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10.- Uso del producto tal y como se describe en una cualquiera de las reivindicaciones 7 a 9,

en la elaboracion de composiciones alimentarias saludables.

11.- Uso del producto tal y como se describe en una cualquiera de las reivindicaciones 7 a 9,

en la elaboracién de composiciones cosméticas.

12.- Composiciones alimentarias saludables y/o composiciones cosméticas obtenidas tal y

como se describe en una cualquiera de las reivindicaciones 10 y 11.
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FIG1

FIG 2
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