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M E M O R I A D E S C R I P T I V A

de una P aten te de Invención por 20  años, 

a nombre d el

P ro feso r Dr. E rn st Komm y  razón s o c ia l:  

Theodor S ch lú ter se n . , re sid e n te s  en 

D r  e s d e n  -  A (Alem ania), por 

"PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE PREPARA­

DOS DE MALTA".

Se ha propuesto ya obtener e x tra c to s  de m alta, por ejem plo, 

para preparar bebidas fe r m e n tisc ib le s , empleando como líq u id o  acuo­

so de ex tra cció n  de la  m alta e l  suero que por p r e c ip ita c ió n  de la s  

albúminas coagu lab les (n a tiv a s) por e l  c a lo r  y/o en p resen cia de 

productos químicos que la s  p r e c ip ita n , se p r iv a  de e l l a s  t o t a l  o 

c a s i  to talm en te. Por separación de l a  albiimina co agu lable d el sue­

ro se  aumenta también entre o tra s  cosas l a  a c tiv id a d  d e l mismo 

como medio e x tr a c tiv o  para l a  m alta tr itu r a d a .

Ahora b ie n , se ha comprobado que e l  suero muchas veces e je r -  

10 ce sobre l a  m alta una a cció n  que d i f i c u l t a  más o menos intensamen­

t e  l a  s a c a r ific a c ió n . Guando quiere r e a liz a r s e  la  m aceración de 

l a  m alta con e l  indicado suero privado de albúminas para l a  prepa­

ra ció n  de ce rveza , puede observarse que por a d ic ió n  de dicho sue­

ro a l a  cebada molida to d a v ía  no s a c a r ific a d a , se prolonga consi -  

1$  derablem ente l a  duración de la  s a c a r if ic a c ió n . M ientras que é sta  

se  termina por término medio en 15 h a sta  90 minutos cuando más, 

con l a  a d ició n  de suero dura muühísimo más, muchas veces in clu so  

de 4  á 8 h oras. En parte no se lo g r a  en a b so lu to  provocar un e s ta ­

do de s a c a r ific a c ió n  d e f in it iv a .
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Las in v e s tig a c io n e s  r e a liz a d a s  sobre e l  e fe c to  detentor de 3a  

s a c a r if ic a c ió n  del suero privado o c a si privado de su sta n cia s  a l -  

buminoideas co a gu la b le s, han demostrado que aún en lo s  sueros con 

a cc ió n  detentora más en érgica/ una a d ició n  de unos 10 a 15% de sus­

ta n c ia s  e x tr a c tiv a s  d el mismo, en forma de sueros r e c ie n te s  p riv a ­

dos de albúminas o de concentrados de suero, c a lcu la d a  por l a s  su s-  

25 ta n c ia s  e x tr a c tiv a s  d el mismo, no e je r c e  acció n  a p re cia b le  sobre 

e l  tiempo de s a c a r ific a c ió n  d.e la  m alta macerada. La porción rema­

nente de suero puede agregarse a l a  m alta macerada en l a  ca ld era  

de cocción o a l  v a c ío , en d iverso s e s ta d io s  de l a  u lt e r io r  elabo­

r a c ió n , por ejem plo, a l  preparar e x tr a c to s  de m alta o bebidas f e r -  

30 m entables, como la  ce rveza , después de l a  s a c a r ific a c ió n  y  antes  

de l a  c la r i f ic a c ió n ,  o después de é s ta  o de l a  f i l t r a c i ó n .  F in a l­

mente a l  preparar bebidas ferm entables e l  r e s to  d e l suero privado  

de albúminas, puede agregarse también a l  cald o después de l a  coc­

ció n , durante o después de l a  ferm entación, h irvien d o intensamente 

35 con p referen cia  e l  suero de antemano con lú p u lo .

S i como en un método conocido e l  suero no se incorpora a la  

cebada machacada y  macerada, sin o que se h ie rv e  independientemente 

con lú p u lo , y  e l  líq u id o  en é l  contenido se m ezcla con e l  caldo  

de m alta o l a  cerveza verde preparada separadamente, entonces hay  

4 0  que renunciar a l a  ve n ta ja  e s e n c ia l de l a  m aceración de l a  m alta  

con suero, pues a consecuencia de la s  con diciones tó n ic a s  v a r ia ­

das de d is tin t o  modo en la  maeeráción de la .m a lta  se separa por 

d is o lu c ió n  mayor cantidad de su sta n cia s  e x tr a c tiv a s  que a l  macerar 

con agua. E sto se ha de d e c ir ,  especialm ente de la s  enzimas esp e -  

45 c ú fic a s  contenidas en la  m a lta . l a  c la r if ic a c ió n  d e l caldo tie n e  

lu g a r  también más rápidamente y  mejor cuando se  e fe c tú a  l a  mace- 

ra ció n  con suero privado de albúmina en lu g a r de con agua ordina­

r i a .
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Ejemplo de e le cu ció n :

100 k g de m alta se elaboran en cerveza o en una bebida fermen- 

ta b le  análoga a la  misma con 12 ,5  b l  de suero (contenido d e l ex­

tr a c to  6%), que se ha privado o c a s i privado de su sta n cia s  a lb u -  

m inoideas co a g u la b le s. La m alta en estado seco se macera con 2  h l  

en mimaros redondos de suero privado de albúminas y  con 1  a 2 h l  

de agua. 2 h l  de suero privado de albúmina contienen aproximada­

mente 12  kg de su stan cias e x tr a c tiv a s . 100 kg de m alta machacada 

sum inistran unos 75 a 78  de su stm icias e x t r a c t iv a s .  R e fe rid a  

a e sta s  su sta n cia s e x tr a c tiv a s  de l a  m alta, l a  a d ic ió n  de sustan­

c ia s  e x tr a c tiv a s  d e l suero es de unos 15% en forma de 2 h l  de sue­

ro  privado de albúm inas. La maceracióp se mantiene primero duran­

t e  breve tiempo a 45-503  y  luego se continúa d e l modo conocido  

h a s ta  la  s a c a r ific a c ió n  d e f i n i t i v a .  Despuós de terminada e s ta  sa­

c a r if ic a c ió n  se agregan o tro s 5 ,5  h l  de suero privado de albúmina. 

E l  caldo macerado se c l a r i f i c a  o se f i l t r a  convenientemente. E l  

ro ciad o  o lavado d e l macerado se r e a liz a  tambión de modo ordina­

r i o .  Sobre lo s  5 h l  r e sta n te s  de suero privado de albúmina se ha­

ce l le g a r  e l  caldo que se ha de c l a r i f ic a r  o f i l t r a r .

N O T A

Se r e iv in d ic a  como nuevo y  de propia invenciónt 

70  Procedim iento para l a  obtención de preparados de m alta, por

ejem plo, ce rveza , debidas análogas a la  cerveza , e x tr a c to s  de mal­

t a ,  empleando suero privado o c a s i  privado de albúminas coagula­

b l e s ,  cara cteriza d o  por que para macerar l a  m alta an tes de la  sa­

c a r if ic a c ió n  h a sta  unos 15%, preferentem ente unos 10 a 15% se 

75 emplean su sta n cia s  e x tr a c tiv a s  de l a  m alta en forma de sueros

privado s de albúmina, o de concentrados de su ero , c a lcu la d o s por 

l a s  su sta n cia s  e x tr a c tiv a s  de la  m alta, y  e l  re s to  d e l suero p r i­

vado de albúminas se incorpora a l  macerado después de la  s a c a r i-
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fic a c ió n , o a l  caldo en cu alq u ier momento de su u lt e r io r  elabora­

c ió n .

E sta  Patente recae sobre "PROCED INTENTO PARA LA OBTENCION 

DE PREPARADOS DE MALTA", como queda d e s c r ito  en l a  presente Me­

moria y  cara cteriza d o  en la  a n te r io r  N ota.

M a d r i d , d e  mayo de 1 9 4 4 . -
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