; l

15

20

MEMORIA DESCRIPTIVA
de une Patente de Invencidn por 20 afios,

a nombre del
Prof. pr. Ernst Kbgg ¥ la razén sociel:
Theodor Schliuter sen., residentes en
Dresden (Aleﬁania), por
"PROCEDIMIENTO PARA L4 OBYTENCION DE MOSTOS".
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Ya muchas veces se ha propuesto obtener mostos de malta con
suero ¢ preparados del mismo (suero privado de albuUmina, suero
concentrado, polvo de suero, suero sintético), reemplazéndose to-
tel o parcialmente por suero el agua de maceracién. Segin otro mé-
todo se agregan sueros dulces o0 sus concentrados en cualguier fa-
se del proceso de la produccidén de cerveza. Otra propuesta prevd
economizar unsa parte considerable, por ejemplo, ael orden de 1/3,
de la centidad de melta msual en la produccidén de cervezas norma—
les y sustituirla por suero.

En todos estos procesos se ha trabajado con concentraciones

‘usuales del mosto, y por tento los extractos reunidos de las ai-

versas sustancias de partida proporcionaban 1a.concentracidn usual
necesaria en el mosto para la clase de cerveza cada vez requerids.

En contrapoaiciéﬁ & estos procedimientos se propone segiin el
presente invento mezclar el mosto con un extracto y/o ‘trabajarlo
con dicho extracto qué en todo o en parte eleve la cantidad del
suero o de los preparados de &ste en extractos.

N0 podfe preverse que este método pudiera conducir a un mos-
t0 de naturaleze normal y a productos definitivos de carécter
normal y bueno preparables del mismo, en especial & cervezeas y
simileares. Como es sabido el debido ajuste de la concentracién

desempefia un papel decisivo para la coccién y fermentacién del
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mosto. En las cervecerfas rige como hecho de la experiencia el que
& consecuencia de los aumentos de concentracién se colorea, por
ejemplo, los mostos considerablemente més oscuros al hervirlos.
Esto evidentemente se debe entre otras cosas a fenémenos de oxida-~
cién y a una mayor reaccionabilidad al hallarse presentes sustan-
cias orgénicas en forma més eoncentrgda en el mosto. Es cossa de-
mostradse que a esto acdmpaﬁan alteraciones en el sabor. También
se iniluye por los aumentos de concentracién de los motos, ern ge-
neral de modo desfavorable, en la mercha de los procescs de fer-
menteacidn. Ademds pars separar bien las sustancias albuminoideas
al bhervir los mostos desempefia un papel importante el que 4stos
estén més o menos concentrados. La separacién se realiza mejor en
mostos normales mds dilufdos,

Trebajos numerosos en el laboratorio y ean la gran industria
han conducido al conocimiento de que las inconvenliencias explica-
das no se presentan, contra lo que era de esperar, cuandc la con-
ceniracién del mosto procedente de la malta se auments en sustan-
cias extractivas procedentes del suero y/o de sus preparados, bEvi-
dentemente loes elementos del suero (lactosa, sales lécticas) se
comportan de modo distinto & los de la maltas y esto tanto en las
ebulliciones como también en la fermmentacién. Wuizé la explicacién

de este comportamiento se halla en la presencia de uns cantidad

saline relativamente elevada 0 en el cardcter cuaslitativo de esta

mezcla salina procedente del suero. En todo caso todo aumento de
concentracién del mosto en toda,labcantidad de extractos del suero
0o en una parte del mismo no conduce a coloraciones més iuertes v

a variaciones del sabor al hervir, bien solos bien con ldpulo. Tam-
poco se afecta la buena separacién de las alb¥minas; incluso esta
separacién es més compacta y de grumos méds gruesos y conduce a una
separacién perfectg de las turbias, de suerte e el mosto aparece

"negro®. Segtn los resultados experimentales se reqguiere para es-
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terilizar este mesto enriquecido un menor tiempo de coccibn. Tam—
bién la separacién de la albidmina en grandes grumos se consigue
y& con menor tiempo de cocecién. La fermenfacidn del mosto tiene
luger més répidamente y con mayor formacién de espuma y de 002,
de suerte que la dilucién que se ha de realizar para ajustar la
concentracién del mosto al velor ordinario para el carécter de la
cerveza cada vez requerido, no se menifiesta de modo perjudicial.

£l procedimiento del invento, junto con estas ventajas expli-
cades respecto a la calidad, ofrece también otras importantes de
caricter energético. Cusndo el mosto resulta y/o se trabaja més
concentrado en los elementos extractivos del sBuero, se ahorra tra-
bajo y carbén o energia en la nave de calderas y también se shorra
trabajo en las bodegas de fermentacidén. Este ahorro es aproximada-
mente proporcional al enrigquecimiento procentual uel mosto con
elementos del suero y en un mosto con 50 paxrtes de extracto de mal-
ta y otras tantas de extracto de suero es aproximadasmente la mitad
de la cantidad en otro caso empleada de iuerza y carbén y de tiem—
po de elaboracidén; por consiguiente, se produce casi doble canti-
dad del producto deiinitivo, por ejemplo, de cerveza, del mosto
con un consumo aproximadémente la mitad de energia, carbén y tra-
bajo, que el necesario hasta shora.

Estos conocimientos se diterencien fundementelmente de las
propuestas antériores para la elaboracidn del sﬁero con malta,
por ejemplo, en la tabricacidén de cerveza. Asi se dice que para
este procedimiento con un mosto original de 10,b5» de extracto para
1 Hl de mosto (tomando como base un rendimiento de 70, de la mal-
ta) se necesitarén en lugar de 15 kg, s6lo 10 kg de melta en ni-
meros redondos, correspondiendo a un ahorio de malta de unds 33
1/3 4. Zste método bajo el punto de vista cualitativo y econdmico
es jinferior al procedimiente del invento, segiin el cual no se aho-
rra directemente malta reemplazéndola por suero, sino que aprove-

chando las ventajas cualitativas ¥y energéticas nuevamente conoci-
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das y explicedas se ha de producir mediante un mosto concentrauo
més y mejor producto detinitivo, por ejemblo, cerveza.
Un ejemplo aclarard la diferencia del método presente respec-

to a los conocidos:

'Preparacién de un mosto 4e suero y malte sin sustituir ninguna

porecidn considerable de la cantidad ususl de malta en le fabrica-
eifn de cerveza normal POr SuUSTro.

Se quiere preparar un mosto al 10%. 10,5 kg de extracto de malta

¥ 5,5 kg de extracto de susro, en totel 14 kg de sustancias ex-
tractivas, se trabajan con el necesario liquido para alcanzar un

mosto al 10%. Pars estoc se necesita 1,33 HL de liquido.

Prepaeracién de un mosto de suserTo ¥ melta sustituyendo por suero
une parte considerable de la cantidad de malta usual pars la fa-

bricacién de cervezas mormeles,
Para la obtencién de un mosto al 10% se trabejan 7 kg de ex-

tracto de malta y 3;5 kg de extracto de sueroc, en total 10,5 kg

de sustancias extractivas, con préximemente 1 Hl de liquido.

Ambos procedimientos preparan segin esto el mosto en la con-
centracién usual para la clase momentdnea de cerveza.

in el sentido del presente procedimiento se tienen y/0 se si-
guen elaborando en 1 Hl 10,% kg de extracto de malta con 3,5 kg
de extracto de suero, en total 14 kg de sustancias extractivas.
Con esto se prepata un mosto gue presenta una concentracién més
elevada gue la usual para la momenténea clase de cerveza.

Pars el presente procedimiento junto con suero dulce o de
cuajo se emplean esnte todo también sueros 4dcidos. Fundéndose en
la naturaleza cualitativa de los sueros écidos no se poafa espe-
rar de antemeno que pudiesemn prepararse mostos per@bctos con este
aumento de concentracién, inclusc de 50%.

La elaboracién puede ir precedide ue una eliminacidén de la
albtimina, por ejemplo, calentando el suero, cuyo pH se ajusta re-
ferentemente a 5,5 préximemente. También pueden aqui los sueros

cocerse algunos minutos & ebullicidén para eliminar el aroma t{pi-
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co de los mismos, y precipitar méds compacta la albiimina y elevar
la estabilidad del suero. _

Puneden de igusal modo utilizarse concentrados de suero (pri-
vados o no de la albUmina), segin se los conoce, por ejemplo, en
fa:ma de jarabe de suero, de pasta de suero, de suero en bloques
o de material seco de suero. Tembién como material de partida son

buenos los suercs "sintéticos". Para emplear concentrados de sue-

~ro privados de albfimine pueden estos mismos o los sueros irescos

tratarse para eliminar la albdmina antes de la concentracién.
Come muchas veces algune adicién de més de unos 1l5% de suero
actia deteniendo la sacariticacidén de la malta, es convenilente
emplear para le maceracién de la ﬁalta antes ue la sacariiicacién
principal, hasts uncs 15% y con preferencia de unos 10 a 15% de
sustancias extractivas del suero en forme de susros privados ¢ no
de la albdmine ¢ de sus concentrados, calculados por las'sustan-
cias extractivas de la malta y agregar el resto de los sueros o
de sus concentrados a la maceracidén después de la sacerificacién

¢ al mosto en un momento cualquiera de su elaboracidn.

Ejemplos:

1.) Preparacién de un mosto pars una cerveza especial de mal-
te de 5%, componiéndose el mosto de 80 partes de extracto de.

melta ¥y 20 partes de extracio de suero.
Se trituran 1.066,7 kg de malta y se maceran con 40 Hl de

agua y 10 Hl de suero de 5,b% de extracto (cohtenido de sustanciea
seca). Se sacarifica del modo usual, por ejemplo, después de la
decoccidn, extrayéndose una parte del mosto después de disolver la
diastasa. El caldo macerado se hierve o se pone casi a la tempera-
tura de coccidn. Después se eniria a la temperatura de sacariti-
cacién y después de agregar el mosto extrafdo como portador de la
diastasa y otros 10 Hl de mosto, se sacarifica de nuevo del modo
usual., Después de la sacarificacién principal se agregan otros

10 H1 de suero. Luego me tiltra o clarifica. Para la lixiviacién
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se emplean unos 200 & 210 Hl de agua. El mosto se trata inmediata-
mente con 6,36 Hl de suero y se hierve del modo usual hasta un vo-
lymen de 267 Hl agregendo liupulo. ancentracién de la lixiviacidn:
En conjunto 3,75%, de los cuales 3% del extracto de malta y 0,75%
del extracto de suero. El mosto puede también obtenerse de 50 a
100% més concentrado, empledndose menos agus para la lixiviacidn
¥ con preferencia concentrados de suero toﬁal ¢ parcialmente, en
lugar de suero nuevo. Se fermenta el mosto (dado el caso diluyendo
con agus) y con agicar de remolacha, maltosa, invertBa o glucosa
se sacaritica a 5% del mosto primitivo.

2.) Preparacién de un mosto para una cerveze sencilla espe~
cial de 2,5%, componiéndose dicho mosto de 60 partes de ex-

tracto de malta v 40 partes de extracto de suerc,
800 kg de malta (rendimiento 75%) se trituran y se maceran

con 40 H1 de agua y 10 Hl de suero dsbé,5w de extracto. Se extrae
el primer mosto conteniendo diastasa. A continuscidén se sacarifi-~
ca del modo usual calentando lentamente hasta la temperstura de

coccidn. Después de enfriar se agrega el primer mosto Jjunto con

10 Hl de suero y el conjunto se trate haste la dltima sacarifice-

cidén. Después de agregar otros 10 Hl de suero, se clarifica. Para
lixiviar se utilizah unos 140 a 142 Hl de agua. Al mosto se agregan
otros 31,5 H1l de suero. Después de incorporar el l¥pulo se hierve
del modo usual hasta wm volumen de 240 Hl, Concentracidén de la
lixiviacién: in total 4,16, de los que 2,54 son del extracto de
malta y 1,062 del extracto de suero. &l mosto puede también obtener-
se 100 a 200#% més concentrado. Dicho mosto se sigue elaborando del
modo usual, ajustando antes o después de la fermentacién principal
el contenido del mosto primitivo a 2,5k,

3.) Preparacidén de un mosto para una cerveza especial de ba-
rrll de 5,2%, componiéndose dicho mosto de 75 partes de ex-

tracto de malta ¥ 25 partes de extrecto de suero,
1000 kg de malta triturada o machacadas (75% de rendimiento)

se maceran con 70 Hl de agua y 10 H1 de suero (con 6,5% de extracto)

se sacarifica del modousual, por ejanpld, despuds de la infusidn.



7= 169234 . il

185 Antes de la sacarifioscién Principal se agregan otros 28,4 Hl de
suerc. lLuego se filtrae o se clarifica. Después de lixiviar se agre-
gen unos 125 a 135 Hl de agua. Luego el mosto se hierve del modo
ususl con lﬁpulo ¥y se ajusta a un volumen de 255 Hl. Concentracidén
obtenida: en conjunto 4,25%; de estos 3,2% debidos al extracto

190 de walte y 1,05 al extracto de suero. El mosto puede todavia ob-
tenerse 50 a 150% més concentrado. El mosto, dado el caso, diluyen-
do antes o después de le fermentacién mrincipal y después de saca-

rificar se puede seguir elaborando.

_ 4,) Preparacién de un mosto pars una cerveza especial de

195 exportacién con graduacién de 12%, componiéndose dicho
mosto de 70 partes de extracto de malta y 30 partes de
extracto de puero.

1000 kg de malte machacada (70% de rendimiento) se maceran

con 40 Hl de agua y 10 H1 de suero (6,5% de extracto) y se saca-

200 rifiea, por ejemplo, después de la decoccién. Se clarifica o se
filtra y se endulza con 30-40 Hl. Al mosto se agregan 3561,5 kg
de concentrado de suero (al 65%), después de lo cual se hierve
con'lﬁpulo hasta un volumen de unos 58 Hl, La concentracién obte-
nida es: en conjunto 17,2%, de lp que COrrespohden 12% a1l extrac-—

205 to de malta y 5,2% al extracto de suero. Zntes o después de la
fermentacibn principal se diluye convenientemente el mosto para
ajusfar a la graduascién ae 12p.

5.) Preparaecidén de un mosto para jarabe de extracto de mal-
ta, componiéndose dicho mosto de »0 partes de extracto de

210 malta y 50 partes de extracto de sguero.
1000 kg de malte machacada (70% de rendimiento) sSe maceran

con 50 Hl de agua y 10 Hl de suero (5,Y% de extracto) y despuéé
de la decoccidn conocide se sacariiica. ILuego se tiltra y se en-
dulza con >0-40 Hl de agua. Al mosto caliente se agregan 1000 kg
215 de concentrado de suero, (contenido de extracto unos 655) y se
diluye. Le adicién del concentrado de suero puede total o parcial-
mente realizatse al caldo de la maceracién después de terminada

la sacarificacidn ;minciéal. Esto tiene especial importancia
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cuando se emplean preparados de suero no privados de albvminsa.
le concentracidn obtenida del caldo es: en conjunto unos 20%, de
loa que cdrresponden 10% al extracto de malta y otros 10 al de
suero. ¥l mosto se concentra al vacio hasta consistencia de jara-
be (unos 40-42°2 B§).
6.) Preparacidén de un mosto para unas gervegs especial de
melta con graduscidén de 1l6%, componiéndose aicho mosto
de de extracto de malta y 1/% de extracto de suerg,

1000 kg de malta machaceda o triturada (72% de rendimiento)

se maceran con 50 Hl de agua y 10 H1 de suero (contenido de ex-
tracto b,5%) y se sacarifica, por ejemplo, después de la infusién.
El caldo de la maceracidn se iiltra y se lixivia con préximamente
40-50 Hl de agua. El mosto se mezecla con ldpulo y se ajusta por
coccién & un volumen de unos 72 Hl. Inmediatamente se agregén.450
kg de concentrado de suero (unos 65% de sustencia seca). Concen-—
tracién del caldo preperado: unos l4%, de los que 2/% correspon-
den a la melta y 1/3% al extracto de suerc. El mosto se fermenta

¥ la cerveze joven se azgcara con aglicar de remolacha a una gra-

duacidén de 1l6%. La adicién del concentrado de suero puede también

realizarse al caido de maceracién y/o al mosto antes y/o durante

la ccccién, y/0 a la cerveza verde, total o parcislmente. kn mu-
chos casos es conveniente disolver primero el concentrado de sue-

ro en agus un poco caliente y agregar la disolucién,

timttmtt=itmtt=tt N OTA ii=it—timti=ii-ss
Se reivindica comoO nuevo y de propia invencién:

1.- Procedimiento para la preparacién de un mosto partiemdo
de malta y suero y de preparados de éste, caracterizado por que
el mosto se trata con un comntenido de extracto y/o se elabora con
este contenido gue se aumenta en la totalidad o en una parte de
la cantidad de extracto del suero o de los prepa.rados'del mismo.

2.— Procedimiento segin lo reivindicado en el punto 1, carac-
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terizado por el empleo de suero agrio.

Hem Erdcedimiepto segin lo reivindicado en los puntos 1y
2, caracterizado por gue en lugar o junto con Suero nuevo se em—
Plean concentrados de suero. ‘

4.~ Procedimiento segin lo reivindicado en los puntos 1 =&
5, ceracterizado por el emplec de susros o concentrados de suero
gue casi total o parcialmente se han privado de la albiminag del
modo conocido.

5= Procedimiento segiin lo reivindicado en los puntos 1l s
4, caracterizado por el empleo de sueros o preparados de sSuero
que a8l privarse de la albdmina se han cocido durante algunos mi-
nutos a eb#llicién.’

6.~ Procedimiento segin lo reivindicado en 108 puntos 1 a
5, caracterizado por el empleo de un mo%%%gﬁéégbdo que para la
maceracién de la malta entes de la sacarificacién Principal se
utilicen s8élo unos 10 a 15% de las sustencias extractivas del
suero calculadas por leas sustancias extractivas de la malta y el -
resto de las primeres se agregue &l caldo de la maceracidén des-—
pués de la sacarificacién o al mosto en cuaslquier momento de su
elaboracidn.

Esta Patente recae sobre "FROCEDIMIENTO PARA LA OBTENGION
DE MOSTOS", como gueda descrito en la presente Memoris y carac-

terizado en la anterior Nota.

Medrid, 74 de —#a=v  de 1945,

JOSE SANCHO :
_ jké? /4%41
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