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MEMORTIA DESCRIPTIVA
de una Patente de Invencidén por 20 afos,

& nombre del »
Profesor Dr. Eggs% Komm y razén SOCialx
Theodor Schliiter sen., residentes en
Dresden - A (4Alemania), por
. "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCiON DE PREPARA-
- DOS DE MALTA",

SIS CoSEREERISnTmETER

Se he propuesto ya obtener extractos.de malta, por ejemplo,
para p:eparar-bebidas fermentiacibles,~ampleando.cdmo 1{guido acuo-

so de extraccién de la malta el Buero que por precipitacidén de las

‘albdminas coagulables (nativas)'por‘el calor y/o en presencia de

productoa quimicos que les precipitan, se priva de ellas total o
casi totalmente. Por separacién de la albdmina coagulable del sue-

ro se aumenta tembién entre otras cosas la actividad del mismo

- como medio extractivo para-la malta triturada. *

‘Ahora bien, se ha comprobado gue el suero miches veces ejer-
ce sobre la malta una accién que dificulta mds 6 menos intensamen-
te 1la sacérificacidn. Cusndo quiere realizarse la macefacidn de
la malta con el iﬁdicado suero privado de albdminas pera la prepa-
racién de cerveza, puede observarse que por adicién de dicho sue-
ro & la cebada molida todavia no Bacarificada, se prolonga consi-
dersblemente la daracién de ia sacarificacién. Mientras que ésta
se termina por término medio en 15 hasta 90 minutdsleuando mis,
con la adicién de suero dura mubhfsimo més, muchas veces incluso
dé 4 4 8 horas. En parte no se logra en absdluto provocar un esta-

do de sacarificacién definitiva,
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Las investigaciones realizadas sobre el efecto detentor de 1la
sacarificacién del suero privado o ocasi pr:vado de sustancias al-
buminoideas coagulables, han demostrado que adn en los sueros con
accifn detentora més enérgica, una adicién de unos 10 a 15% de sus-
tancias extractivas del miane, en forma de sueros reciantes prive-
dos de alb¥minas o de concentrados de suero, calcu.lad.a. por las sus-
tanciag extractivas dsl,mismo, no ejerce~accidn apreciable sobre
el tiempo de sacarificacién de la malta macerads. La pqrcién rema-
nente de suero puede agregarse a la malta macerade en la caldera
de coccidn o al vacfo, en diversos estadios de la ulterior.elabo-
racién, por ejamplb, al preperar extractos de malta o bebidas fer—
menpables, como la cerveza, después de la sacarificacidn y antes
de la clarificecifn, o después de ésta o de la filtracién. Final-

mente al preparar bebidas fermentables el resto del suero privado

de alb¥minas, puede agregarse también &l caldo- después de la coc-

'cidn, durente o despudés de la fermentacién, hirviendo intensamente

Vcon‘preferencia el suero de antemano con 1l¥pulo.
Si como en un método conocido el suero no se incorpors a la

cebads machecada y maqéréda{ sino que se-hie;ﬁe independientemente

kvcon»lﬁpulo, v el lfqnidoben 61 contenido se mezcla con el caldo

de malta o la cerveza verde preperada separadamente, entoncés hay
gue renunciar a la ventaja esencial de la maceracidén de la malts

con Suero, pues a consecuencis de las condiciones tdénicas varia-

das de dlstlnto modo en la maeeracién de la. malta se separa por

'~disolucién mayor cantidad de sustancias extractivas que al macerar

con agus. Esto se ha de decir,'éspecialmente de las enzimas espe-
ci{ficas contenidas en la malta. La clarificacién del caldo tieme
lugar tembién més rdpidamente y mejor cusndo se efectﬁh la mace-~
racién con suero privado de alb¥mina en lugar de con agua 6rdina—

ria.
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Ejemplo de ejecucién.

100 kg de malta se elaboran en cerveza 0 en una bebida fermen-
table anfloge a la misma con 12,5 hl de suero (contenido del ex-
tracto 6%), qpe se ha privado o casi privado de sustencias albu-

minoideas coagulables, La melte en estado seco se macers con 2 hl

en nimeros redondos de suero privado de albﬁminae ¥y conla 2 hl

dezasua. 2 hl de.suero privado de albdmins contienen aproximsda-
mente 12 kg de sustancias extractives. 100 kg de malta machagada
suministran unos 75 a 78 kg de sustanqias extractivas.'Beferida‘

a estas sustancias extractivas de la malta, la adicién de sustan-
cias exxractivas‘dei?suero es de unos 15% en forma dé 2 bl de sﬁeé
rd privado de alb¥iminas. La maceracién se mentiene primero duran-
te breve tiempo & 45-502. y luego se contimia del modo comocido
hasta la sacarificacién definitiva. Despuée de terminada esta se-
carificaeién_sg.agregan otros 5,5 hl de suero privado de albdmina,
E1l caldo macerado se clarifica o se filtra convenientemente. El
rociado o lavado del macerado se realiza tembién de modo ordina-

rio, Sobre los 5 hl restantes de suero privado de albﬁhiné se ha-

_ce llegar el caldo que se ha de clarificar o filtrar.

$t=ttmis=3t=33=3? N O T A" 1i-iteitaltmiials
Se reivindica como nuevo y .de propia invencidn:
‘Procedimiento para la obtencién de preparados de malta, por

ejemplo, cervezé, debidas andlogas a la cervezé, extractos de mal-
ta, empleando suero privado o cesi privado de albdiminas coagnla-
bles, caracterizado por que pars macerar la malta antes de la sa-
carificacién hasta unos 15%; preferentemente unos 10 a 15% se
emplean sustancias extractivas de la malta en forma de sqeros
privados de albdmina, o de concentrados de-suerb, caleulsdos por
las sustancias éxtractivas_de la malta, y el resto del sﬁero pri-

vado de albﬁminas se incorpora al macerado deépués de la sacari-



ficacién, o al caldo en éualqnier momento de su ulterior elabora-

cién. .
Esta Patente recae sobre "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION
DE PREPARADOS DE MALTA"™, como queda descrito en la presente Me—

moria y caracterizado en la anterior Nota.

Madrid, /9 de mayo de 1944.-
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