MEMORIA DESCRIPTIVA
DE UNA PATENTE IE INVENCION POR VEINTE ANOS EN ESPANA A
FAVOR DE DON MANUEL GANDARIASBEITIA AGUIRRECHE, DE NACIO-
NALIDAD ESPANOLA, RESIDENTE EN BILBAO, Yarretera de gaa-
trejana 13, ﬂ

sobre:

NUEVO PROCEDIMIENTO PARA LA OBIENCION DE UN PRODUCIO ESTA-
BILIZADOR DE ESPUMA EN LA CERVEZA,
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Con la presente solicitud se trats de proteger un nue-
vo procedimiento para la obtencién de un producto estabili-

zador de espuma en la cerveza, con el cual se consiguen gran
des ventajas, las cuales se irdn desprendiendo a lo largo de
la presente descripcién,

Es muy interesante en cervecerla, prevenir oxidacio
nes en las cervezas, al objeto de obtener uns estabilidad
coloidal; que hage imposible los cambios de sabor, y evitar
las fermentaciones producidas por la oxidacién, al mismo
tiempo que impiden formar una buena espums, la cual decrece 5'
progresivamente, como consecuencia de ese misma oxidamidn |
que provoce un enrancismiento, uha precipitacién y un entur- f
bemiento. ‘

Para prevenir dichos accldentes se trata de proteger
el procedimiento pare estabilizar le espuma.

Consiste la presente invencién en un procedimiento
para lagrar la estabilizecidn de espumas, caracterizado por- .
gque pare lograr el estabilizador se procede & la composicién
de vigdmines C u doido ascérbleo conjuﬁtamente con melanoxr-
dinas, lasg cuales son obtenidas por caramelizacién de la
maltosa obtenide de cebads germinada, lasg cuales obren co-
mo es sabido, como proteotorés coloidales de las emulsiones.
Las dosis en que actdan ambos componentes son de 0,7 moles
por nol de glucosa al primer producto, y 1,5 moles por mol,
de glucosa en el segundo producto.

Como consecuencie de la actuecidn de dichos componens
tes se previene una oxldecién ademds de obtener una espuma
estable.

Asimismo en el compuesto anteriormente descrito tam—
bidh hey que citar la existencia de carboximetilcelulosa
en 4 moles por mol, de glucosa,

Tento la vitdmina C cuyo poder reduchor es conocido
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como las melanordinas obran como egtabilizadoras de espuma
impidiendo la oxidacidn. o

Las melanordinas son coloides muy eatables, y hace el
papel de colcideas protectores impidiendo a los coloides

5 «~ inestables actuar y enturbiar la cerveza. Ademds su peder re-
ductor orotege lo cerveza contra las turbieces, las relanor-
dinas acapsran el oxfgeno y proitegen a los otros coloides
contra la precipitacidn obteniendo magnificas espumas.

Las melanordinas son producidas por ia reaccidn entre

10.- loas azlcares reCuctorss y amino-acidos y son de diversue
composicidn bastante variable en cada camo. En el caso que
nos ocupa gse obtienen a partir de cebada germinada y deseca~
da a altfsima temperatura, obteniendo las melanordinds por
infusidn, filtracidn y concentracidén, pama posteriormente

15.= desecar al vacio y molturar; .

Al introducir el producto as! conseguido en la cer-
veza se impide de todo purnto la oxidacidn controlable con
el 2,6-dicloro-fenol-dcido~-fenol impidiendo, las precipitacic
nes de las proteinas, las cusles protegidas por las melanor-

20,~ dinas forman una esvess malla coloidal gue retiene lu espuma
magnificanentes,

Si bien 1z forma de sjecucidn aquf descrita constituye
aplicacidn preferente de la presente invencidn podrén in-
troducirse modificaciones en cuanto a operaciones, sin que

25.~ por ello varie la ezencialidad del procedimiemto, la cual
ge reivindica en la sigulente

JOTA

En resumen; lo presente solicitud recaers sobre lag si-
guientes reivindicaciones:

30, 12 ,-Nuevo procediniento para la obtencidén de un productc
egtabilizodor de espuma en lo cerveza, caracterizado porque

ge nrocede a la en primer lugar a la preparacidén del compue g
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t0 = base de: vitanina ¢ u dcido asedrbico 0,7 moles por nol.
e glucosa; melunordinng 1,5 woles por mol. de glucosa y,
Gorborimetilecivlons 4 moles por mol. de glucoga.
28 =luavo rrocedinlento, segin la reivindicacidn enterior,
B gue caractetrizado vorque las melanordinaa'son obtenidag por ceru—
melizacidn de 1o wltoga, oblenidn de cebada geyminsiu, las
cuales obran como eg gebidd de protectores coloidales de log
emulzionesa

38.-liuevo urocedimiento, segin las reivindicacione

a
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o, rlorocu, coracisrizado porque al introducir el compuesto obbe-
nido en la cervesa ne impide de todo pumto La oxiducidn con-
troleble con ol 2,6~dicloro~fenol-icido-Ffenol impidiendo las
preciphaciones de lus proteings lanu cusles orotegidas por lug

rmelanordings forman ure egpess mella coloidal que retiene 1o

eppuny megnilicenenie.
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48 =NUEVO PROCEDIVIENIO Pius LA CBILHCION DB UN PRODUCTO
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Segﬁn 58 Gegerive en 1g precente memoria que consta de
cuxtro hojas eserites a miquins por uns sblu czra.
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