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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  
DE UNA PATENTE DE INVENCION POR VEINTE ANOS EN ESPAÑA A 
FAVOR DE DON MANUEL GANDARIASBEITIA AGUIRRECHE, DE NACIO­
NALIDAD ESPAÑOLA, RESIDENTE EN BILBAO, ^arretera de Ras­
tre j ana 13.

s o b r e :
NUEVO PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO ESTA­
BILIZADOR DE ESPUMA EN LA CERVEZA.
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Con la presente solicitud se trata de proteger un nue­

vo procedimiento para la obtención de un producto estabili­
zador de espuma en la cerveza, con el cual se consiguen gran 
des ventajas, las cuales se irán desprendiendo a lo largo de 
la presente descripción.

Es muy interesante en cervecería, prevenir oxidacio­
nes en las cervezas, al objeto de obtener una estabilidad 
coloidal; que haga imposible los oambios de sabor, y evitar 
las fermentaciones producidas por la oxidación, al mismo 
tiempo que impiden formar una buena espuma, la cual decrece 
progresivamente, como consecuencia de esa misma oxidación 
que provoca un enranciamiento, uha precipitación y un entur- 
bamlento.

Para prevenir dichos accidentes se trata de proteger 
el procedimiento para estabilizar la espuma.

Consiste la presente invención en un procedimiento 
para lagrar la estabilización de espumas, caracterizado por­
que para lograr el estabilizador se procede a la composición 
de vi láminas C u áoido ascÓrbioo conjuntamente con melanor- 
dinas, las cuales son obtenidas por caramelización de la 
maltosa obtenida de cebada germinada, las cuales obran co­
mo es sabido, como protectores coloidales de las emulsiones. 
Las dosis en que actdan ambos componentes son de 0,7 moles 
por noi de gluoosa al primer producto, y 1,5 moles por mol, 
de glucosa en el segundo producto.

Como consecuencia de la actuación de dichos componen^ 
tes se previene una oxidación además de obtener una espuma 
estable.

Asimismo en el compuesto anteriormente descrito tamr- 
biáó hay que citar la existencia de carboximetilcelulosa 
en 4 moles por mol, de glucosa.

Tanto la vitámina C cuyo poder reductor es conocido
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como las melanordinas obran como estabilizadoras de espuma 

impidiendo la 'oxidación.
Las melanordinas son coloides muy estables, y hace el 

papel de coloides protectores impidiendo a los coloides 
5 inestables actuar y enturbiar la cerveza. Ademas su poder re­

ductor protege la cerveza contra las turbieces, las melanor- 
dinas acaparan el oxígeno y protegen a los otros coloides 
contra la precipitación obteniendo magnificas espumas.

Las melanordinas son producidas por la reacción entre 
10.- los azúcares reductores y amino-acidos y son de diversae-

composición bastante variable en cada caao. En el caso que 
nos ocupa ae obtienen a partir de cebada germinada y deseca­
da a altísima temperatura, obteniendo las melanordinas por 
infusión, filtración y concentración, para posteriormente 

15.- desecar al vacio y polturar.
Al introducir el producto así conseguido en la cer­

veza se impide de todo punto la oxidación controlable con 
el 2,6-dicloro-fenol-ácido-fenol impidiendo, las precipitacic 
nes de las proteínas, las cuales protegidas por las melanor- 

20.- dinas forman una espesa malla coloidal que retiene la espuma 
magnif i cántente .

Si bien la forma de ejecución aquí descrita constituye 
aplicación preferente de la presente invención podrán in­
troducirse modificaciones en cuanto a operaciones, sin que 

25*- por ello varié la esencialidad del procedimiento, la cual 
se reivindica en la siguiente
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En resumen; la presente solicitud recaerá sobre las si­

guientes reivindicaciones:
30.- 1§.-Nuevo procedimiento para la obtención de un producto

estabilizador de espuma en la cerveza, caracterizado porque 
se procede a la en primer lugar a la preparación del compues-
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to a base de: vitamina 0 u acido ascorbico 0,7 moles por mol. 
de glucosa? melanordinas 1,5 moles por mol. de glucosa yy 
Uarboximetilcelulo a-. 4 moles por mol. de glucosa.

23.-Nuevo procedimiento, según la reivindicación anterior, 
caracterizado porque las melatnordinaa son obtenidas por cara­
ma 11 nación de la maltosa, obtenida de cebada germinada, las 
cuales obran como es sabidA de protectores coloidales de las 
emulsione3.

33. -Nuevo procedimiento, según las reivindicaciones ants
riorom, csrac tari sudo porque al introducir el compuesto obte­
nido en la cerveza se impide de todo punto la oxidación con­
trolable con el 2 ,3-dlcloro-fbnol-ücido-fenol impidiendo las 
precipitaciones de las proteínas las cueles protegidas por las 
melanordinas forman una espesa malla coloidal que retiene la 
e 3puma magnif ic ornente.

43 .-NUEVO PROCBDIKIBNT0 PANA. LA 0BTINCI0N 3R UN PRODUCTO
ESTABILIZADOR DB ESHÍMA 3'.? CHíVNZA.-

.... ^&egun se oescribe en la presente memoria que consta de 
cuatro hojas escritas a máquina por una sólo. cara.
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