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elicidande: COURAGE BARCIAY & SIMONDS LIMITED, entidad inglesa,

residente en Anchor Terrace, Southwark Bridge, ION-
DRES, S.E., 1e, Inglaterra.
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Esta invencldn se relaciona con 1la fermentacidén
de mosto pars fabrioacién de cerveza y se refiere a un
procedimiento perfeccionado, intermitente y preferible~
mente cfclico, de produccidn de cerveza potable, andlogo

- Be en diversos aspectos al procedimiento tradicional por car-
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gas, pero capaz de e:zliugag@é&3 ag\m&iﬂ:m mucho més ele-

vado., Debe entenderse qie el término "cerveza' usado a

lo largo de esta descripcién significa el producto pota-
ble de la fermentacién de mosto para fabricacidn de cer=-
veza mediaﬁte levaduras apropiadas. Al describir clases
especificas de cerveza, se empleardn términos apropiados
tales como ale, cerveze lager (lager), cerveza fuerte y
cerveza oOhscurs.

En la produccidén de cerveza potable por ¢ualquiér
procedimiento, una fase esencial es la unidn del mosto y
levadura en condiciones teles gue los azdcares preaen%es
en el mosto sean convertidos en alcohol mientras la le-
vadura se desarrolls y prolifere y al hacerlo consume nu-
trientes, especialmente aminodcidos, presentes en el mos=
to,

Tradicionalmente, este procedimiento de fermen-

tacidn se lleva a cabo por cargas individuales. Se car-

ga un recipiente con mosto fresco y levadura, que ha sido

especialmente desarrollada (es decir de origen de culti-
vo en laboratorio) o que ha sido conservada a paftir de
una fermentacién previa. Es prdctica comin airear el mos-
to para proporcionar un adecuade suministro de oxfgeno,
sin el cual la levadura no puede multiplicarse. La tem-
peratura elegida estard influida por la clase de levadu—
ra empleada, pero temperaturas superiores estimulardn,
en general, una reaccién mas répida.

En el procedimiento tradicional por cargas, ha
sido prdctica comin emplear levaduras floculentas, es
decir, levaduras que en grado mayor o menor tienden (si

se dejan sin perturbar en suspensién en el mosto) a unir-
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se entre s{ primeramente en 00pos§%e dlLersos tamafios y
en segundo lugar, al desarrollarse estos copos, a sedi-
mentarse separéndése dei:mosto, Algunas levaguras tien-
den a flotar; otras a hundirse, pero en cualquier caso
el resultado es unma concentracidén de levadura ya sea en
la superficie del mosto o en el fondo del recipiente.
Se comprenderd fdcilmente que las levaduras excepcio-
nalmente floculentas_se evitan, pues pueden dar lugar s
una fermentacién lenta o incompleta.

En 1ineas generales, la concentracidén aproxima-
da de levadura en el mosto que cabe esperar en el momento .
de la adicién de la misma, en la fabricacién tradicional
directa por cargas y bajo circunstancias normales, se
encuentra entre 0,5 y 4,0 gramos por litros, 1o cual evi-
ta la autolisis y por consiguiente la produccidn de sabo-
res desagradables en la cerveza terminada. Debe entender
se que la cifra indicada para la levadura prensada (de
la que se supone contiene um 80% en peso de agua)., Esta
relacidén inicial entre levadura y mosto se denomina "re-
lacién de adicidn de levadura®,

También en 1{neas generales, se observard que
bajo normales condiciones en el procedimiento tradicio=
nal por cargas, es decir cuando el suministro disponibdle
de nutrientes favorecedores del desarrollo {principalmen-
te sustancias nitrogenadas y ox{geno) estd limitado por
el que existe en la cantidad fija de mosto presente en el
recipiente, el li{mite superior de concentracién durante

la fermentacidn, después de que la levadura se ha multi-

plicado, es normalmente de 9 a 10 gr. por litro, sproxi-

madamente, por encima de la relacidn original de adiecién

.
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Cuando se ha conseguido sustancialmente el gra-
do deseado de atenuascidn, es decir cuando la fermemtacién
ha avanzado casli hasta el punto en que la cantidad apro-
piada de azucar se ha convertido en alcohol y la levadu-
ra ha consumido todos los aminoécidos gque no se necesi-
tardn en la cérveéza final, los contenidos del recipiente
son transferidos, en la préctica tradicional, & recipien-
tos de sedimentacidn en los que la levadura (si es del
tipo que tiende a hundirse) es sedimentada, o de los
cuales (si es del tipo queAtiende a flotar) se despuma
la levadura. Bs prdctica comin el usar perte de la le-—
vadura as{ obtenida para iniciar la fermentacién de otra
carga, mientras que se dispone del resto éomo 1} evadura
sobrante". Los procedimientos tradicionalmente se han
llevado a cabo raras veces ailadiendo a cada nueva cargs
levadura de un origen directo de cultivo en laboratorio.
La necesidad de usar una oconcentracidn relativamente bsja
de levadura en el procedimiento tradicionsl por cargas
da a &ste lentitud y la fermentacidén puede requerir de 3
dfas, en el casd de ales y cerveza fuerte, & 3 semanas o
més, en el caso de lager; desde el comienzo hasta el fi-
nal, Tembién implica el inconveniente y dificultades de
almacenar y mantener en buenas condiciones la parte de
la levadura separada que ha de emplearse para iniciar ul-
teriores cargas.

Si el tiempo de fermentacién puede acortarse

sin detrimento de la cérveza final, se habrd obtenido wma

sustancial mejora en la produccidn.

Mediante prolongada experiencia, el cervecero
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que practica el procedimiento tradicional puede inter-
relacionar la naturaleza de su mosto particular, la cla-
se y caracter{sticas de su levadura, la duracidén y tem=
peratura de su procedimiento y la relacién de adicién de
levadura empleada, a fin de asegurar tanto el deseado
grado de atenuscidn como el adecuado sabor en el produc-
to.

El sabor de la cervesza terminada no solo depen-
de de la naturaleza del mosto empleadoe En gran medida,
depende de los cambios producidcs por el metabolismo de
la levadura durante su etapa de desarrollo. As{, para
un mosto determinado, el procedimiento tradicional habré
de ajustarse no solo para proporcionar el deseado grado
de atenuacidn, sinc también el correcto gradoc de desa-
rrollo de la levadura que asegure las particulares carac-
teristicas de sabor requeridas por el cervecero.

-5in embargo, un requisito para ﬁn satisfacto-
rio procedimiento comercial de fabricacidn de cerveza,
es el de gue aquel debe ser capaz de producir cerveza
de sabor y calidad aceptables. El propedimiento debe ser
tapbién practicable con wn minimo de supervisidn y tra-
bajo. ' '

Constituye un objeto de la presente invencidn
proporcionar un perfeccionado y geelerado procedimiento
por cargas para la fermentacién de mosto para fabrica-

cidn de cerveza por medio de levadura, qué puede comple—

tarse solo en una pequefia fraccidén del tiempo normalmen=-

te requerido en el procedimiento tradicional por cargas,

sin detrimento del sabor.

" Otro objeto de la invencidn es el de propor=-
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cionar un perfeccionado procedimiento poiﬁ cérgas que pue-
de ponerse en préctica bien sea en forma de ciclo repeti-
ble en un recipiente, o bien en forma de una serie de ci=-
¢los en diversos reciplientes, y que, si se desea, puede
interrumpirse entre cfelos durante cortos periodos, ta-
les como fines de semana y festividades, y sin ningin
inconveniente.

De acuerdo con la presente invencién, se esta-
blece un perfeecionado y acelerado procedimiento por care
gas pars 1la fermentacidn de mosto para fabricacién de cer-
veza con levadura, que incluye las operaciones de dispo-
ner en un recipiente de fermentacién un rellenc de mosto
al que ée le ha afiadide inicialmente una "elevada" con-
centracién de levadura, agitar controlablemente la mezcla
& fin de asegurar y mantener una suspensién de levadurs
en el mosto, en su totalidad, finamente dividida y dis-
tribufda de una manera sustancialmente uniforme, durante
la mayor parte del periodo de fermentacidn, en virtud de
lo cual el ritmﬁhde ésta supera el obtenido en la fabri-
¢acién tradicional de cerveza por carga§ controlar el

ox{geno disponible por la levadura; permitir que la fer-

- mentacidn progrese bajo controladas condiciones de tempe-

iatura y agitacién, hasta que se haya conseguido sustan-

cialmente el deseado grado de atenuacién; e interrumpir

~ la agitacidén y separar cerveza de la levadura; ajustdn—

dose el suministro de oxigeno, la temperatura y el grado
de agitacién de tal manera que el grado de desarrollo de

' la levadura durante el acortado periodo de fermentacidén

sea tal que 8e produzca un sabor aceptable en la cervezé.

En esta descripcidn y en las adjuntas reivindi-
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caciones, por las expresiones "adici a elevada
concentracién de levadura" & "elevada relaciQh de adi-
cidén de levadura® se entiende una relacidn de adicidn de
levadura que es por lo menos del ;5%, y prefériblemente
igual o suéerior, a la méxima concentracién de levadu-
ra normalmente conseguida durante la tradicionsl fermen-
tacién por cargas. Por ejemplo, suponiendo que los tra-
dicionales procedimientos por cargas empleen relaciones
de adicién de levadura de 0,5 a 4,0 gre. por litro y al-
cancen concentraciones méximas del drden de 12 a 15 gr.

- por litro, nuestro procedimiento, en comparacién, funcioT

na preferiblemante con una relacidn de adicidn de leva-~
dura de 10 & 25 gr. por litro, aunque en élgunos casos
puede funcionar a relaciones de adicidén de levadura de
hasta 60 gr. por litro.
 Por le expresién "relleno" se entiende una can-—
tidad predeterminada de mosto empleada para un solo ciclo,.
Por la expresidén "sedimental" se entiende que se

deja flocular la levadura y separarse de la cerveza. En

" 1a mayor{s de 1los casos, se hundird hasta el fondo del

- recipiente, pero ciertas levaduras pueden tender a flotar.

La condicién de que la mezcla ha de agltarse
suficientemente para asegurar y mantener una suspensidn
finamente dividida y distribufda de manera sustancialmen-
te uniforme de levadura en el mosto y a travéds del mismo,

durante la mayor parte del periode de fermentacidn, sig-

.nifica en la prédotica que 1la agitacién ha de servir pera

mantener prdcticamente toda la levadura en contacto con
nutriente a lo largo de todo el periodo de fermentacién

hasts el momento en gue se interrumpa la agitacidn y se

!
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permita-de;iberadamente la sedimentacién 4€ la levadura
separdndose de su suspeheiGn en la cerveza., Nuestro mé-
todo preferido de agitacidén es el de tipo mecdnico, por-
que permite un fdoil ajuste de la velocidad de agitacién,
que puede requerir una variacién entre uma carga y otra,
dependiendo de las particulares combinaciones de mosto

y levadura usédas, por ejéﬁp;o cuando se cambie de la
produccién de un tipo de cerveza a otro. El grado de agi-
tacidn requerido para'cualquier combinacidén particular

de mosto y levadura puédé encontrarse fdcilmente median-
te experimentacién. Preferiblemente, la agitacién serd
de ung relative lentitud, firme y coqtinua,-pero en al-
gunos casos puede interrumpirse durante cortos periodos
sin peligro alguno para el procedimlento, siempre que

no se deje floéular y sedimentarse la levadura separén-
dose de la suspensién, Es la levadura inactiva y sepa-
rada que se ha sedimentado durante el procedimiento tra-
dicional, la que es8 mas suscepiible de autolisis y de
produccidn de sabores dessgradables.

Ademds, la controlada agitacién de nuestro pro-
cedimiento, nos permite, si as{ lo deseamos, emplear le-
vaduras de flooulacidn mas elevada que las hasta shors
usades en el procedimiento tradicional por cargas sin
agitacién. Los cerveceros han tendido naturalmente a
evitar levaduras de elevada flooculacidn afin cuando posean

otras cualidades interesantes, debido & este temor de

produccidn de la autolisis. En ocasiongs, 8e han consi-
~ derado deseables ciertas especles de levaduras de flocu-

~lecién mas elevada, pars alguna fermentacidén particular,

en cuyo oaso normelmente se habr{an usadoc en proporciones
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relativamente pequeﬁas, mezcladas eo& levaduras de flocur
lacidn inferior. Nuestro procedimiento no solo puede em-
plear clases de levadura de elevada floculacién cuando
elio sea deseable, sino que ademds tal empleo reduce més
el tiempo total de fermentacién de cualquier cargam, por-
que el tiempo invertido por la levadura para sedimentar-
se con separacidén de la cerveza al final de la fermenta-
c¢ién, resulta asi reducido.

En nuestro procedimiento perfeccionado y ;béé‘
lerado, la relascidn elevada de adiecién inicisl de levadu-

ra, combineda con una controlada agitacidn, aseguran wn

ritmo rdpido de fermentacidén desde el principio, pucsto

‘que se dispone inmediatamente de una gran cantidad de

levedura para la produccidén de alechol mediante el mosto.

Como este rdpido ritmo de fermentacién persiste a todo
lo largo del procedimiento, el tiempo invertido para con-
gseguir el deseado grado de atenuacién es reducido mate-

rialmente. Sin embargo, hemos observado que s8i se ajustan

" los factores de control interrelacionados para asegurar

gque el grado de desarrollo de la levadura durante este
pefiédo mas corto sea sustancialmente el mismo que se
habrfa tequerido en el casoc de emplearse el método tra-
dicional de fermantaci&n, el sabor de la cerveza serd
suficientemente parecido al de la cervesza producida con
los mismos materiales mediante el procedimiento tradicio=-
nel por cargas,

ﬁuestra inveneidn incluye por consiguiente un

bprocedimiento de produccidén de cerveza & un incrementado

ritmo de produccién, mediante fermentacidn por cargas de

mosto con levadura,' que omprende la realizacidn de la.
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fermentacidn & un ritmo superior al del procedimiento
tradicional por cargas afiadiendo a la carga de mosto una
elevada ooncentracién de levadura; la agitacién contro-
lada gde la‘mezola lo suficiente paras asegurar y mantener
una suspensidén finamente dividide y distribuida de mane-
ra que sustancialmente uniforme de levadura en el mosto,
¥y en su totalidad, durante la mayor parte de 10s perio-
dos de fermentacidn; el control del suministro de oxfge-
no y de la temperatura de fermentacién; permitir que 1s
fermentacidn progrese bajo controladas condiciones de
temperatura y agitacidn hasta que se haya conseguido el
deseado grado de atenuacién sustancialmente e interrum-
piendo la agitacidn y separando cerveze de la levaduras
ajustdndose el suministro de ox{geno, la temperatura y
el grado de agitacidn de tal mmnera que cuando se haya
alcanzado el deseado grado de atenuncién, el grado de
desarrcllo de la levadura durante el periodo acordado de

foermentacidn sea sustancialmente el mismo gue se habria

producido al elaborar la cerveza con los mismos materis-—

les mediante el procedimiento tradicional, en virtud de
1o cual se produce un sebor aceptable en la cerveza,

En la mayorfa de los c¢asos, nuestro perfeccio-—
napiento procedimiento e empleard para la produccidn de
marcas establecidas de'cerveza, todas las cuales se pro-
ducen con mostos preparados de aéuerdo con métodos esta-
blecidos en formas pecullares a 12 fdbrica de cerveza de
origen. Ealeg cervezas tlenen su proplo y distintos sa-
bor. Es pues importante asegurar, al producir marcas
éstablecidas de cervezas mediante nuestro procedimiento

perfeccienado, que el sabor de tales cervezas sea el mis-
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mo que el anteriormente conseguido con el mismo mosto-y
mediante el procedimiento tradicional. .

Nuestra invenciénAincluya también pé: consiguien
te un procedimiento de produccién, a un incrementado rit-
mo, de una clase especifica de cerveza dotada de carac-
teristicas propiedades de sabor, que es tradicionalmente
fermentada por cargas partiendo de mosto espec{ficamen~

te preparada y levadura seleccionada, cuyo método com-

_prende la utilizacién de los mismos tipos de mosto y

levadura y la realizacién de la fermentacién & un ritmo
superior al del procedimiento tradicional por cargas,

aﬁadienéo a una carga de mosto una elevada concentracién

de levadura, la agitacidn controlada de la mezcla 10 su~
‘ficiente para asegurar y mantener una suspensién fina-

- mente dividida y distribuida de manera sustancialmente

uniforme de levadurs en el mosto, y en su totalidad, du-
rante la mayor parﬁe del periodo de férmentaci6n; el con-
trol del suministro de okigeno y de, la temperatu:a de

la fermentacién; permitir que la fermentacién progrese
ﬁajo condiciones controladas de temperatura y agitacién
hasta que se haya cohseguldo sustancialmente el deseado
grado de atenuacién, interrumplendo la agitacién y sepa=
rando cerveza de la levadura; ajustdndose el suministro
de ox{geno, la temperatura y el grado de agitacidn de tal
manera que, cuando se hays alcanzado ei deseado grado

de atenuacidn apropiado pa:a'aquella’cerveza'eapecifica,
el grado de desarrollo de la'levadura hays sido sustan-
cielmente el mismo que se. obtendrfa al producir la miema
cerveza con los mismos materiales por el procedimiento

tradicional, con 1o'cual se obtienen las deseadas y ca-
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racterfsticas propieggdes.de sabor dlzla corveza.

Semm

Cuando se requiere una produccién normal en

forma de ciclos repetidos (a diferencia de una simple

carga aislada, o de unas condiciones quimiostdticas

-continuas con un continuo flujo de materiales), el pro-

cedimiento incluye lg operacidn de volver a llenar in-
mediatamente’el recipiente vacfo con otres carga de mos-
to i repetir seguidamente el cfclo de fermentacién, se-
dimentacidn, vaciado y rellenado en la frecuencia que se
:equiera;

Ia invencidn incluye ademds, por consiguiente,
la modificecién de nuestro'procedimiento por cargas para
feﬁmentar mogto de fabricacidn de cerveza con levadurs,
que es ciclico, y que incluye la adicional oPeraci3n de
utilizar parte de la levadura sepdrada para afiadirla s
wna ulterior carga en el ciclo,

Evidentemente, cuando se considere una sola
cargs aisleda, la relacidn inicial y elevada de adicidn
de levadura serd aplicable al exclusivo caso en que ten~
ga lugar tel adicién de levadura. Sin embargo, en un
procedimiento ciclico; ya sea con uno o varios recipien-
tes, si no se dispone de suficiente levadura para su
adicién en las elevadas proporciones consideradas por
esta invencidén, la primera carga de la serie gque inicis
6l ciclo puede, por conveniencia, émpezarse usando una
relacién inferior de adicidén de levadura, mds de acuerdo

con la elaboracidn tradicional, de manera que esta prime-

' ra carga inviertg més tiempo en fermentar perc que pro-

porcione la necesaria levadura para su adicién a la se-

gunda carga del ciclo en una proporcién elevada. Segui-
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damente, continuard la 'relacidén o proporzgdn de adicién
de la levadura al elevado nivel comprendido por esta
invencidn.

Se comprenderd que, aunque el proceéimiento de
esta invencidn puede emplearse Utilmente para incremen-

tar la velocidad de fermentacidén en una simple carga ais-

‘lada, su importancia reside mas en su aplicacién a un

efclo de cargas. Por ejemplo, si se utiliza un solo re—
cipiente -c{clicamente con pocos o ningin intervale entre
las cargas, se incrementard materialmente la produccién
durante un largo periodo de sucesivas operaciones. Sin

embargo, la ventaja principal del procedimiento se obtie~

"ne al aplicarse a una serie de recipientes, funcionando

cfclicamente y a intervalos escalonados, de manera’que
mientras se llena'un reciplente, por ejemplo, mientras
otPos se encuentran concurrentemente en diferentes éta—
pas de fermentacidn, y mientras otro estd siendo vacia-
do. | | | '

Para la mayor eficacia y mdxima produccién,
constituye por consiguiente un éspecto preferido de la

invencién el uso de una serie de recipientes que funcio-

‘nen c{clicamente ¥y 8 intervalos escalonados, siendo tal

la disposicién que se emplee wna proporcién de levadura
sobrante, derivadea de recipientes individuasles al comple~
tar cada uno de ellos su fermentacién, para afiadirla a
sucenivos recipientes al ser llenados de nuevo.

81 se desea? el recipiente, o cada ttno de ellos,

puede vaciarse por completo después de la fermentacién,

' de manera que la separacidn de levadura de la cerveza

tenga lugar fuera'del,reeipiente.
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En una forma preferida, el procedinmiento estd
dispuesto de ménera que despﬁée de haberse conseguido
sustancialmente la atenuacidn, se interrumps la agita-
¢idn; luego se deja sedimentar la levadura en el fondo
del reoipienfe y seguidamente se retira de dste la cer-
veza de tal manera que deje un residuo de levadura se-.

dimentada suficiente para afiadirla a un relleno nuevo

' de mosto a introducir subsiguientemente en el recipien-

te. Como variante, puede emplearse una serie de reci=-
pientes que funcionen a intervalos escalonados, vacian-
dose algunos y afiadiéndoseles la levadura residual como
anteriormente se desoribe, péro vacidndose por completo
por 1o menos un recipiente de manera que pueda limpiarse
¥y recibir luego la adicién de nueva levadura, siendo tal
la disposicidén gque puedan limpiarse los recipientes en
serie sin interrupcidn del flujo principsl del proceso
cfolico. | '

- Se hs suferidoiya un procedimiento cfclico por
cargas en el "Journal of the Institute of Brewyng", 1961,
Volémen 67, pége 5, que comprende la colocacién de una
predeterminada cantidad de levadura en un recipiente y
la adicién de una corriente de mosto a un ritmo controla-

do; la ulterior sujecién de 1la mezcla acumulada a uns

- suficiente agitacién para mantener la levadurs ﬁnﬁforme—

mente dispersa en el mosto, acumuldndose el mosto sin
fermentar a un ritmo tal que al ginal de un periodo de
tiempo predeterminado la masa de mosto en fermentacién

sea fermentada en wun grado deseado de atenuacidn, sisndo

"sepgrada'seguidamente de la levadura por 1o menos una

parte principal del mosto fermentado. Este procedimiento,
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segﬁn se afirma, se lleva a cabo preferigLemente bajo

condiciones tales que la etapa de fermentacidn quede
completada en unas 16 horas, de suerte que pueda produ-
cirse wa carga de cerveza cada dfa laborable. En el

procedimiento de cargas acumulativas, la adicidn de mos-

to continua durante todo el periodo de fermentacién. En

nuestro procedimiento, la cantidad total de mosto usada
¥y la cantidad total de levadura afiadida se encuentran
en contacto prdcticamente durante la totalidad del pe-
riodo de fermentacidn,

‘Se han propuesto procedimientos continuos para
fermentar mosto destinado a la fabricacién de cerveza.
Estos procedimientos funoionan sobre el principio quimios-
téﬁico, e3 decir implican el uso dé uno ¢ mas recipientes,
conteniendo cada uno de eollos un voldmen constante de mos
to y lovadura en un estado de fermentacidn, sfiadiéndose

continuamente mosto fresco sin fermentar y retirdndose

. continuamente mostc total o parcialmente fermentado.

Pambién se ha propuesto usar una elevada concentracién

de levadura y una continua agitecidén en tales procedimien-
tos para mantener la levadura dispersa en el mosto, Es
una cafacteristica de todos esos procedimiento continuos
el que los contenidos de cada recipiente se encueniren
bajo unas condiciones firmes, es decir que no se produce
cambio con relacidm al tiempo en el contenido de azuear,
compuestos nitrogenados, acidez o pH.

En contraste, en nuestro procedimiento perfec—

‘cionado cada una de las citadas caracteristicas varfa

con el tiempo durante el curso de la fermentacidén.

La consecucidn de un sabor satisfactorio en la
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cerveza constituye una operacién cgiple . Hemos ob-
servado la utilided de emplear el procedimiento tradicio-
nal por cargas como base comparativa. Mucho depende de
lafnaturalezé y elaboracién de los materiasles con que
estd compuesto el mosto, pero al cﬁmparar nuestro proce-

dimiento perfeccionado con el procedimiento tradicional,

puede usarse el mismo mosto eoﬁo panto de partida. Esto

también es aplicable & la levadura.

En el control de la fermentacidn con vistas a
producir cerveza del sabor deseado, oﬁservamos la utili-
dad de comparar la intensidad total de desarrollo de la
levadura por vﬁlumen unitario de mosto entre los dos pro-
cedimientos, - Este total puede determinarse dentro de 1i-
mites_de precisién suficientes pare el control de la pro-
ducéién, mediante cémputos de levadura llevados a cabo
al comienzo y al final de la fermentacién. Es sabido que
una simple medicidn de la concentracidn de levadura, re-—
tirando una muestra de una carga, es susceptible de error,
Por consigﬁiente, debérén tomarse varias de tales muestras
y Gtilizarse su promedio para los cdlculos.

' Otra indicadién del grado de desarrollo de la
levadura es el descenso en el contenido en nitrégeno del
mosto, lo cual constitﬁye una'guia razonablemente segura
en condicioﬁes norﬁales.' Hemos observado que el uso conm=-
binado de un cémputo de levadura y una medicidn de niveles
de nitrégeno proporcionard suficientes datos'para permi-

tir un ajuste de nuestro procedimiento perfeccionado,

".adecuado para controlareel grado de desarrollo de la le-

fradura durante la fermentacidén, de manera que sea el

mismo que se producirfa durante 1la fermentacidn tradicio-
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nal del mosto similar con léevadura andloga, de forma gque
pueda obtenerse un sabor satisfactorio en la cerveza fi=-
nal,

Suponiendo que un fabricante desee reproducir
el sabor de una clase conocida de cerveza, puede deter= -
minar primeramente el grado de desarrollo de ls levadu-
ra, por volumen unitario de mostoc fermentado por el pro-
cedimiento tradicional, Iuego deberd determinar el
tiempo invertido a cuslquier tempergtura determinada pa=-
ra fermentar cualquier volumen detefminado del mismo
mosto con el deseado grado de atenuacidén, usando la mis-
ma levaedura a la superior concentracidn de nuestro proce-
dimiento perfeccionado. ILuego solo tiene que ajustar
las condiciones de suministro de oxfgeno, temperatura y,
ei es necesario, el grado de agitacidn, hasta que se haya
desarrollado una cantidad totgl de levedura, dentro.del
acortado periocdo de fermentacidn de nuesfro procedimiento
perfeccionado, que sea sustancialmente igual & la canti-
dad desarrollada en el procedimiento tradicional., Usando
tal procedimiento hemos observado gue el sabor del pro-
ducto es suficientemente parecido al de la.conocida clase
de cerveza para requerir solc unos pequefios ajustes en
el detalle del procediﬁiento, a fin de obtener una satis-
factoria reproduccién de la conocide cerveza,

Seguldamente se describen el equipo bésicé y el
método general de explotacién del procedimiento de la in-
vencién, con referencia a los adjuntos dibujos esquemé-
ticos, en l1los cuales:

Ia fig. 1 ilustra una dispoéici6n.tipiea'de

equipo adecuado paraAponer en funcionamienfo un sclo re-
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cipiente, gque puede producir una carga aislada o, sl se

realiza cf{clicamente, una sucesién de cargas, como se
describe respectivamente bajo los ejemplos Al y AZ.

La fig. 2 ilustra una disposicidn tfpica de
equipo adecuado para un funcionamiento cfclico, utili-
zando una serie de recipientes que funcionan a interva-
los de tiempo eacalonados, como se describe bajo el ejem=
ple B. '

Adicionalmente, y a fin de proporcionar infor-
macién relacionsda con los materiales, relacidn de adi-
cién de levadura, factores de control y otros detalles,
se ofrecerdn ejemplos de la produccién cfclica, por car—
gas, de varias clases de cerveza en un sistema cfeclico
en recipiente inico, come sigue.

Los ejemplos C1 y C2 describen ejemplos de la
fabricacidn de ale. |

El ejemplo D describe la fabricacidn de lager.

El ejemplo E describe la fabricacidn de cerve-
za fuerte, )

El ejemplo F describe la fabricacién de cerve-
Za oscura.

El aparato ilustrado en la fig 1 muestra ee-

quendticamente el equipo bdsico requerido para un fun-

cicnamiento en recipiente tnico.

Un recipiente de fermentacién 1, que es normal-
mente cerrado y estd provisto de adecuados dispositivos
de ventilacién (no mostrados), estd adaptado para el su-
ministro del mismo con mosto ﬁediante gravedad o bombeo
a través de una tuberia 2 de entrada de mosto, que pre-

ferivlemente lleva a la base del recipiente. Este se
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halla provisto de un ggitador 3 ;Ei tiﬁo de ventllador
controlable, accionado por ejemplo por un motor elégtri-
co 3a de velocided variable. Se disponen también otros
accesorios coﬁvencionales, cono en el procedimiento tra-—-
dicional de fabficacidnde cervegzs por cargas, incluyendo
tales accesorios unos serpentines internos de refrigera-
cién o atemperacidén, que se ilustran esquemdticamente en
4, y medios para retirar las primeras cargas junto con

materia amorfa extrafia y levadura flotante, cuando se re-

'quiera. A tal fin, puede usarse una espumadera mecdnica

(no ilustrada, pero convencional) o una espumadera de
suceidn come se ilustra esquendticamente en S.. Se com=-
prenderd que la espumadera de succién 5 funciona al nivel
de la superficie del mosto cuando el recipiente estd lle-
noe. Para limpiar el recipiente, puede emplearse cualquier
nedio convencional, mostrgndoée en este ejmplo un dispo-
sitivo de limpieza mecdnica, que comprende la esfera
pulverizadora 6, que se introduce a travéds de la abertura
6a situada en la parte superior del recipiente. |

. Se-dispone una tqbéria de salida 7 en el fondo
del recipiente pare retirar su contenido al final de la

fermentacidn. En el caso en que se desee dejar un resi-

" duo de suspensifn de levadura en el fondo; para su nue~

va adicidén a una subsiguiente carga o relleno, esta tu-

beria 7 puede exienderse pacia arriba, como en 7a, segin
se muestra con lineas discontinuas, formando una tuberia
verfical. "Se dispone también en tal caso una tuberfa de
drenaje Tb destinada 8 vaciar el recipiente por completo

cuando se requiera. Para sgseparar la cerveza de la leva-

‘dura, es preferible usar un separador centrifugo, ilus-
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trado esquemdticamente qu%, del que descargarsge
cerveza exenta de levadura a travds de la tuberfa 10 a
su almacenamiento, pasando, si fuese necesario, a tra-
vés de un refrigerador ilustrado esquemdticamente en 1l.
‘Ia suspensién de levadura se descarga del se-
parador a través de una salida 9 y puede descargarse

como levadura sobrante o pasarse & un recipiente 12 de

retencidén de la misma, prévisto diécregionalmente de me=

dios refrigerantes (no mostrados, pero convencionales)
y dotedo de una tuberfa 13 de descarga y de una tuberia

14 de recirculacidén para devolver cantidades predeter-

. minadas de levadura al recipiente de fermentacidn en los

casos en que se desee usar la levadura derivada de una
carga anterior para afiadirla a una sucesiva carga. Tél
levadura puede llevarse al recipiente de fermentacidn a
travds de la entrada l4a para su adicién por el fondo,
0 a través de la entrada 14b para su adicidn por arriba.
Si se desea, puede introducirse aire comprimido en el

recipiente 12 de retencidn de la levadura a travds de

.uha tuberia 14 con el fin de transferir la levadura; co=-

mo variente, puede emplearse una bomba 16 para este fin.

-Sé'entiende que cuando sea necesario, se empleardn vdl-

vulas convencionales j otros accesorios similares. En
algunos casos, puede ser deseable mezclar una cantidad
de cerveza provista de levadura y procedente directamehte

del reciéiente de fermentaei6g, con la cerveza exenta de

:'levadura que sale del separador. Para este fin, ge dis-

pone una tuberia 18 en derivacién, provista de un ramal

18a que comunica con la tuberfa 10, Se establece dis-

crécionalmente otro ramal 18b para recircular cerveza



Be

104

15.

25,

30.

conteniendo levadurs en cantidades controladas a la
base del recipiehte 1, cuando se requiera. Una tuberia
19 en derivacién conecta la tuberfa 7¢ directamente ocon
el recipiente 12 de retencidn de 1la levadura.

Seguidamente se describird el funoionamiepto
de este equipo de reciplente dnico en los ejemplos Al y
A1, que tratan respectivamente de un funcionamiento‘por
6argas aisladas y wn funcionamiento por cargas cfclicas,
cuando se llevan a cabo en un solo recipiente.

Debe entenderse que estos ejmplés son limite-
dos solamente & l# manera de usar el equipo ¥ que con

ellos no se pretende proporcionar detalle de materiales,

tiempos, temperaturas, etc. Tales detalles se indican

en los ejemplos C a F que siguen ulteriormente.
EJEMPIO A1.- PRODUCCION DE UNA SOLA CARGA ATSLADA.

- Se introduce una carga de mosto en el recipien—
te 1 por medio de la tuberf{a 2 y se le afiade levadura.
Se inicia una agitacién bajo»eondiciones controladas tan
pronto como se sumergen las palas del agitador 33 se

continua esta agitacién en la medida necesaria pars man-

tener la homogeneidad y uniforme dispersién de la levadu-

ra en el mosto. Se establece un control de la temperatu~-
ra mediante las seppentines atemperadores 4. Si se desea
retirar primeras éargas, se empleard la espumadera de
suceidn 5. »
'~ Cuando se ha alcanzado el grado deseado de ate-
nuacidn, se interrumpe-la agitacién y se vacla el reci-
plente. En el caso de una carga aislada, la cerveza se
rotirard del fondo del recipiente a través de la tuberia
f vyalo largo'de la tuberfia 70 hasta el separador 8, de
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donde sale la cerveza exenta de levadulL_por 10 y la le-
vadura por 9., Entonces la ceréeza se halla disponible
para su elaboracién convencional. ‘

Tras vacfar el recipiente %, puede limpiarse
por medio de la esfers pulverizadora § 0 de cualgquier
otra manera convencional. El licor del lavado puede
desaguarse a través de la tuberia 7b.

EJEMPIO 2.~ PRODUCCION DE UN CICLO REPETIDO DE CARGAS
' EN DN _SOIO RECIPIENTE, -

El,1lenado inicial y la fermentacién de la pri-
mera carga sSe llevan a cabo como en el caso de la cargs
aislada, del ejemplo Al. Cuando se ha slcanzado el gra-
do deseado de atenuacign, se interrumpe la aplicacidn y
se vacia el recipiente.ﬂ’ﬁn el caso en que se desee vol-
ver a afiadir levadura residual procedente de una carga
anterior; se conoede.tiempo'a la levadura para que sedie
mente en la base del recipiente (o0 para que flote en 1la
parte éuperior de la cerveza). Luego se retira cerveza a
través de una tuberia vertical 7a y de las tuberfas 7 y
70, de.manera que se deje un volumen predeterminado de
suspensién de levadura en la base del recipiente en la
medids dictada por la altura de la tuberfa vertical, gque
serd convenientemente ajustable,

En el caso en que se desee vaciar y limpiar el

‘recipiente antes de emplearse de nuevo, puede utilizarse

uno de dos procedimientos. En el primero (que es prefe-
rido), se emplea el mismo método de operacidn descfito»
en el Wltimo pdrrafo, pero 1a suspénsién de levadura que
permanece en el recipiente es'bombgada por medio de las

tuberfas 7, Tc y 19 y de la bomba 16 y lé tuberia 20 al
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recipiente 12 de retencién de levadura, desde donde es
devuelta al recipiente 1, despuds de que éste ha sido
lavado, limpiado y, si se desea, esterlilizado.

En el método variante de funcionamiento, se re-
tira la totalidad del contenido del recipiente por medio
de las ﬁuber{as 7 y 7c¢ al separador 8, desde donde se

trensfiere la levadura al recipiente 12 de la retencidn

~de la misms, desde.el cual se devolverd al recipiente 1

cuando éste haya sido limpiado en la medida deseada.
Seguidamente se introduce el prdximo relleno
de mosto, determindndose la relacién de adicién de leva-

dura mediante la relacién entre el volumen y el eémputo

- aproximado de levadura de la suspensidén residual con el

volumen (y cémputo de levadura si el mosto ha recibido
ya wna adicidn parcial de levadura) del nuevo relleno
de mosto. _ | ' |
Aun cuando no pueda llevarse a cabo un cémputo
de levadura con una estrecha precisién numérica, el cer-
¥ecero experto podrd ajustar la anterior relacidn sin
dificultad, comparando gesultados de cargas deAensayo.
El aparato ilustrado en la fig. 2 muestra es-
quemdticamente el equipo requerido para un funcionamien-

to con recipientes mdltiples, que se lleva & cabo prefe-

riblemente a intervalos de tiempo escalonados en sucesi-

vos recipientes para la obtencidn de una méxima economfa,
Se muestran: 5 recipientes, En ei ejemplo descrito, 4 de
ellos. estardn en uso en cualquier momento, mientras que
se dispong‘del quin#o para su limpieza., Evidentemente,
el némero derecipientes y el orden de.su empleo son va-

riables de acuerdo con los particulares requisitos de
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cualquier fdbrica de cerveza.

' Para simplificar, en 1a descripcidn y dfbujo
de 1la fig. 2, se han mostrado solamente las partes del
equipo necesarias para expliar un funcionamiento cf-

5. clico., Debe entenderse gque el equipo descrito en rela-
cidn con el recipiente énico de. la fig. 1 es igualmen-
te aplicable al laboreo en recipientes miltiples.,

En la fig. 2, se disponen 5 recipienteé 100,
200, 300, 400 y 500, Estos recipientes son alimentados
10 con mosto desde una entrada comdn 2 paralel mismo, a
través de las tuberfas ramificedas 102, 202, 302, 402
¥y 502. Cada recipiente esta provisto de un agitador
103, 203, 303,_403 ¥y 503.
Una tuberia principal de salida 7 estd conec-
15. tada por los ramales 107c¢c, 207c, 307e¢, 407c, y 507c a
los respectivos recipientes. Estos ramales se extienden
ascendentemente formando las tuberfas verticales 107a,
207a, 307a, 407a y 507a dentro de los respectivos reci-
. pientes, que tienen tambien tuberfas ramificadas de
20. desagiie 107b, 207b, 307b, 407b y 507b, que estdn conec-
tadas a la tuberfas principal de salida 7 y se emplean
. cuando ha de vaciarse por completo cuslquier recipiente,
por ejemplo para su limpieza.
La tuberfa de salida 7 comunica con un sepa-
25, " rador centrifugo comin 8 desde el cual puede pasarse
cerveza exenta de levadura, a través de la tuberfa 10, a
un refrigerador 11, ydesde dste a su almacenamiento.
8i se requiere una incrementada capacidad en el separa-
dor, puede emplearse mas de uno de ésiose.

30, ' Del separador 8 sale una tuberi{a 9 para sus-
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pensién de levadura, gque comunica a través dg la bomba
16 con un recipiente 17 de retencidn de levadura.l Este
recipiente tiene una tuberia de salida 13 para levadura
sobrante y comunica por medio de la tuberfa 18, de 1la
bomba 19 y de las tuberias ramificadas 114, 214, 314,
414 y 514, con los diversos recipientes de fermenta-
cién, ya sea en la base a travéds de las entradas 1ll4a,
214a, 314a, 414a & 514a, o en la parte superior a tra-
vés de las entradas 114b, 214b, 314b, 414b y 514b, Una
tuberia 20 conecta la tuberfa 7 directamente con la tu=
beria 9.

Seguidamente se describird en lfneas genera-
les ¢l funcionamiento de este equipo de recipientes
mﬁltiéles, en el siguiente ejemplo B, ofreciendo solo el
suficiente detalle para explicar los aspectos esenclales

del funcionamiento e¢feclico.

EJEMPIO Be-~ FUNCIONAMIENTO CICLICO CON 5 RECIPIENTES

 En este ejemplo se supondrd que se invierten

" los siguientes tiempos en las diversas fases del proce-

dimiento que constituyen una carga en el Lolos
Llenado del recipiente sin mosto - 2 horas
Fermentacién 15 horas

Sedimentacidén de la levadura-en el

recipiente 1 hora
Vaciado del recipiente 2 horas
Tiempo total para el ciclo . 20 horas

Si el tiempo total del ciclo es de 20 horas
y si los recipientes se utilizan a iniervalos escalona-

dos de 5 horas, cada recipiente puede utilizarse con-
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venientemente durante 4 cglgsg sucg&

rarse de servicio luego para su limpieza. BEs improbable

que la limpleza ocupe las 20 horas completas del ciclo,
pero la retirada del recipiente durante el perlodo de un
cefclo completo proporciona un tiempo ampliq para efectos
de mantenimiento, si fuese necesario. Al retirarse un
recipiente después de completarse 4 c{clos, se pone de
nuevo en servicio el recipiente anterior_de la serie que
acabﬁ de ser limpiado y puesto en condiciones.

o Suponiendo que el recipiente 100 haya comple-
tado 3 ciclos y acabe de ser vaciado a través de la tu-
beria vertical 10%&, de maners que tengae un residuo de
suspensién de levadura procedente de uma carga anterior,
situado en el fondo del recipientes, &ste se encontrard
dispuesto para su nuevo llenado a fin de iniciar su
cuarto ciclos Con un tiempo de ciclo de 20 horas y con
los recipientes funcionando a intervalos escalonados de
5 hores, cuando. se inicia el llenado del recipiente 100,
el recipiente 200 habrd completado 14 horas de fermenta-
cidn en su tercer ciclo, el recipiente 300 havid comple-
tado 10 horas de fermentacién en su segundo ciclo, el
recipiente 400 habrd completado 4 horas de fermentacién
en su primer efclo y el recipiente 500 se encontrard en
la etapa de vaciado, limpieza y atencidn, si fuese ne-
cesaria, después de haber completado sus 4 ciclos,

Mientras el recipiente 100 estd completando su
cuarfo cfclo, el residué sedimentado en el recipiente
500 estd siendo bombeado hacia el exterior por medio de
1as tuverfas 507b, 507c, 7 y 20 y 1la bomba 16, hasta el
fecipienteil7 de retencidn de 1a levadura, Iuego puede
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limpiarse el reciplente 500 y, si es necesario, atender-
se. Al completar el recipiente 100 su cuarto ciclo, se-

rd retirado de servicio para su limpieza y sustitufdo

‘por el recipiente 500. Andlogamente, al cdmpletar cédsa

uno de los recipientes su cuarto cfclo, se retirard el

recipiente 200 y serd sustitufdo por el recipiente 100;

'se retirarg el recipiente 300 y se sustituird por el

200; se retirard el 400 y se sustituird por el 300; y
se retirard el 500 y se sustituird por el 400,
EJEMPIO Cl.,~ ProduCCION DE ALE., INICIACION DE LA PRIMERA

CARGA.

Treinta barriles (4.920 1ts) de mosto adecuado
para la produccidn de ale y'a una gravedad original de
1.03§ﬂ (9, 22 Plato), saturado de aire y habiendo reci-
bido ya una adicién de une clase de levadura asdecusds
para la febricacién de cerveza de ale (en este ejemplo

Saccharomyces cerevisise) a razdén de 1,82 por litro, re-~

~ ¢ibid una nueva adicién de la misma levadurs para poner

la relacidn en 6,02 por litro. Se efectud una fermenta~
cidn agitada a una.températura de 66,52F (192C), Al ca-
bo de 36 horas, cuando la gravedad del‘mostoxhabia des=~
cendido a 1.010,5¢, se interrumpid la agitacidm, se en~-
frid la cerveza a 582F (14,58C) y se dejd sedimentar la

levadura en el fondo del reciplente.

Pasado un periodo de 8 horas, se retiré cerve-

. za del recipiente de tal menera gue quedaron 3 barriles

(482 1ts.) de suspensidn de levadura en el fondo del re-
cipiente formando un residuo para su subsiguiente adi-
cién durante le realizacién del cfclo. Ia cerveza as{

retirada fué ulteriormente elaborada de la manera tradi-
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FUNCIONAMIENTO CICLICO,

Al residuo de 492 1lts. que quedd$ en el reci-
piente, se aﬁadieronL2§ barriles (4.428 1lts.) de mosto
similar que ya habfa recibido le misma adicién de leva-
dura a razén de 1,8 gramos por 1litro. ILa caloulada re-
lacién total de adicidén de levaedura era del orden de 10
gramos por 1itro. Se agité la mezcla y se mantuvo a
wna temperatura de 66 a 67¢F (139 19,5803, hasta que la g
gravedad del recipiente habla descendido a 1.010,5¢
(2,72Plato). Se interrumpid entonces la agitacién y se
dejé sedimentar de nuevo la levadura; después de la se-
dimentacién, se retiraron de nuevo .27 barriles (4.428
lte.) y se dejaron 3 barriles (492 1ts.) como residuo
para iniciar el siguiente cf{clo.

Este cfclo fué repetido 3 veces. |

El tiempo medio de fermentacidén fué de 25,3
horas, en contraste con las 58 horas necesafias para la
fermentacidn tradicional por cargas de mosto similar
con levaduras anélogas. | |
EL . PRODUCTO.

La cerveza retirada de la tercera carga del cf-
clo fué ascondicionada, enfriadas y puesta en almacena-
miento de la manera normal. Se expendid comercialmente
una cantidad del proéucto en forma de ale de tonel, y

no hubo ningin comentario ni gqueja.

EJEMPIO C2.-~ FPRODUCCION DE ALE, IA CARGA DE FRUEEA,

Sesenta barriles (9.840 lts.) de mosto adecua-
do para la produccidn de sle y de una gravedad original
de 1.033,3 (8,22 Plato) recibieron la adiocidn de una cle-
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se de levadura adecuada para la produccldj de ale (en

- este ejemplo Saccharomyces cerevisiae) a razdén de 10

gramos por litro. Ia temperatura del mosto en el momen-—
t0 de la adiocidn de la levadura era de 602F,

Después de llenar el recipiente; se transfi:id

- la mitad del contenido (30 barriles, 4.920 1lts.) .8 un

segundo recipiente y las dos fermentaciones progresaron
paralelamente.. Se efectud una fermentacidn agitada a
una temperatura comprendida entre 58 y 642F (14,5 y
189C), |

Al cabo de 38 horas, la gravedad habfa descen=-
dido & 1.0007,72 (1,92 Plato) y al cabo de 43 horas
habia descendido de nuevo ligeramente & 1.007 22,

Luego se vaciaron los recipientes y se retird
la cerveza mediante un separador centrifugo. Se limpia-
ron los recipientes dejédndolos dispuestos para su nuevo

UROe

FUNCIONAMIENTO CICLICO,

56,3 barriles (9.225 lte) de mosto e una grave-
dad iriginal de 1.033,3% (8,22 Plato) recibieron la adi-
cién de levadura s razén de 10,8 gramos por litro e
618F (162C). Se agité la mezcla y se mantuvo a una tem=
peratura‘ho superior a 682F (202C). Al cabo de 30 horas,
1a gravedad habfa descendido a 1.014,4. Luego se vacid
el recipiente y se limpié, separdndose la cerveza y la
levadurs mediante un separador centrifugo.

La levadura de esta carga Bl se empled para

afiadirla a la sigulente carga B2 y la levadura de B2 se

‘empleé para afiadirla a la siguiente carga B3,'y asf{ su~-

cesivamente hasta le carga B8, ILos detalles esenciales
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aparecen en la siguiente tabla,
TABLA DEL EJEMPIO C2 - FUNCIONAMIENTO CICLICO

"~

Carga Levadu Relacién  Tempera Atenuacién Horas

ra. caloula- tura -- (gravedad para la
da adi-  adicidén especifi- atenua-
cidn le- lovadura ca). cidn.
vadura i QF »
Grams./1%t.
B1  Culti- 10.8 61 1010.4 30
. vO0_nor :
mal en
la fa=-
brica-
* eidn
de cexr
veZa,
B2 B1 18 67 1009,0. 21
B3 B2 21 64 1009,5 22
B4 B3 24 . 66 1010,0 20
B5 B4 21 66 1009,2 19
B6  BS 21 68 1009.8 19
B7 B6 18 68 1010.1 19
B8 B7 27 - 68 1009,6 15

En todqs los casos de la anterior tabla, la gravedad ori-

ginal era de 1.033,3 (8,22 Plato) y cada carga era de

56,3 barriles aproximadamente (9.225 1ts.) de volumen.

Los embotellados de'prueba de ale de cada carga resulta-

ron aceptables.

EJEMPIO D.- Pnognccxoﬁ DE_LAGER, INICIACION DE LA PRIME-
RA CARGA. ‘

8 barriles (1.312 lts.) de mosto adecusdo para

la producgién de lager y a uns gravedad original de 10,041¢
(10,239 Plato) recibieron la adicién de una clase de leve-

dura adecuada para la produccién de lager, (en este éjem—



K

50'

10,

15.

20,

25.

30.

;30:-

2939

plo Saccharomyces carlsbergensis) & rlL6n de 4,0 gramos

por litro y se realizd una fermentacién agitada s una
temperatura de 112C(529F), Al cabo de 48 horas, cuando
la gravedad del mosto habia descendido & 1.0122, se in-
terrumpié la agitacién y se dejé sedimentar la levedurs.
La pequefia porcién de ella que flota en la parte supe-
rior del recipiente fud retirada por despumado.

Iuego se extrajo la cerveza del recipiente de
tal maners que quedase un barril (164 1lts.) de suspen=-
éién de levadura en el fondo del recipiente. Esta sus-
pensidén fué retirada y conservade para su adicién duran=-
te el funcionamiento ciclico. Ia cerveza retirada fué
pasada & un tanque de acondlclonalmente. Luego se lim~
pid el recipiente.

FUNCIONAMIENTO CICLICO,

Se pusieron 8 barriles (1.312 lts.) de mosto
similar en el recipiente limpiado. - La relacién calcu-
lada de edicién de levadura fué de unos 9 gramos por li-
tro. Ia mezcla fué agitada y mantenida a una tempera-
tura de 112C (529F) hasta que la gravedad del recipiente
habia descéndido a 1.0008,5-1.0112 aproximadamente
(2,1-2,8¢ Plato). Se interrumpié entonces la agitacién
y se deJBAsedimentar de nuevo la levadura; y la levadura
situada sobre la superficie fué separada por despumado,

Después de la sedimentacidén, la caentidad total de cer-

veza.sobrénadante (7 varriles, 1.148 1ts.). fud retirada -

de nuevo y se retird también un barril (164 1ts.) de
suspehsién de 1evadﬁra,-que se retuvo para afiadirla al
siguiente ciclo, que se inicid despuéds de haberse lim=-
piado el recipiente.
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El tiempo medic de fermentacién fué de 48 ho-
ras, en contraste con las 144 horas necesarias para lsa
fermentacidn tradicional por cargas de mosto similar con
levaduras andlogas. -

EL PRODUCTO. .

Las cervezas retiradas de las cargas 19 y 20
del cfclo fueron acondicionadas, enfriadas, filtradas y
carbonatadas y embotelladas de la manera ¢onvencional-
mente usada para el lager tradicionalmente producido,

E]1 producto resultante, aunque no idéntico en
su sabor el lagar tradicionalmente producido partiendo
del mismo mosto y levaduras, fué no obstante considera-
do por un panel catador como inclufdo dentro del &mbito
acebtable de lagers comerciales normales.

EJEMPLO E.— PRODUCCION DE CERVEZA FUERTE, INICIACION DE
| IA PRIMERA CARGA. -

131 barriles (21.484 lts.) de mosto a 609P

adecuado para la produccidn de cerveza fuerte, y a_una
gravedad original de 1.045¢ (112 Plato) se trataron con

oxigeno (5 % en volumen) y‘reciiieron luego la adicién

. de una clase de levadura adecuada para la produccidn de

cerveza fuerte (en este ejmplo Saccharomyces cerevisiae)

‘a razén de 0,6 gramos por litro y se realizd una fer-

mentacidén agitada. Al cabo de 28 horas, cuando la grave-
dad del mosto habia descendido a-1,010~-1:0112 (2,6-2,82
plato), se interrumpid la agitacién y se dej3 sedimentér'
la nevadura en el fondo del recipiente.

Despuds ae um periodo de 4 horss, se retird

cerveza del recipiente de tal manerxra que iuedasen 5 ba=-
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rriles (820 1ts.) de suspensién de levadursa en el fondo
del recipiente formando residuo para su ulterior adicidn
a la siguiente carga durante la operacién cfclica, Ia
cerveza retirada se pasé a través de un separador centri-
fugo para separar la levadura de la cerveza.
FUNCIONAMIENTO CICLICO.

- Al residuo de 5 barriles (820 1ts.) que qéedd
en el recipiente, se afiadieron 85 barriles (13.940 1ts.)
de mosto similar a 64%F. Ia relacién celculada de adicién

de levadura fué del orden de 19 gramos por 1litro. Se agi-

%6 continuamente la mezcla hasta que la gravedad del re-
cipiente hubo descendido s 1.010-1.011 ¢ (2,6-2,82 Plato)
Se interrumpid entonces la agitacidn y se dejé sedimentar
de nuevo la levaééé;; después de la sedimentacidén, se re-
tiraron de nuevo 85 bvarriles (13,940 1ts.) y se dejaron

5 barriles (820 1ts.) como residuo para iniciar el si-

guiente cfclo. ILa cerveza retirada fué separada de nuevo

por centrifugacidne.

Este ciclo se repeti& 6 veces con variables can-

_tidades de mosto afiadido.

Los tiempos de fermentacién pars cada carga fue-

- ron como se muestiran en la tabla, en contraste con las 60

horas necesarias en el procedimiento tradicional por carga
para la fermentacién de mosto similar con leveduras and-

logas.
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TABLA DEL EJEMPIO E, FUNCIONAMIENTO CICLICO.

- 33 -

Carga Volumen de mosto Relacién Tempera Tiempo (horas)|
Ne afiadido - calculada tura a- pars que la
- adicidn - dicidn gravedad al-
Barri- TILitros. 1levadura levadu- ocance 1.010

les, (g/1) ra (9F) -1,011 gredos

1 131 21,484 0.6 60 28

2 90 14,580 18 64 18

3 100 16,200 16 64 18,5

4 110 17,820 15 64 19

5 80 12,960 20 68 8

6 30 14,580 18 62 15

EL PRODUCTO,

Las cervezas retiradas de las sucesivas cargas
del cfclo fueron recogidas en un recipiente de almacena-
miento y se tomaron muestras de las cervezas mezcladas

5e de vez en cuando, prepardndose ulteriormente de manera
convencional como cerveza fuerte acondicionada de modo
natural,

- Ias resultantes nuestras de cerveza fuerte fue-

ron comparadas, por un panel de catadores, con las cerveza

10, fuerte acondicionada de modo natural y producida con mos-
tos similares por el procedimiento tradicional por car-
gas. Resultaron ser indistinguibles.
EJEMPLO F.- PRODUCCION DE CEEVEZA OBSCURA; INICIACION

DE LA PRIMERA CARGA. ‘
1% 80 barriles (13.120 1ts.) de mosto adecuado

para la produccifn de cerveza obscura y a una gravedad

original de 1.0342 (8,42 Plato), recibieron la adicidn
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de una clase de levadura adecuada para la produccidén de-
cervaza_ébsoura (en este ejmplo Saccharomyces cerevisise)
a razdén de 1,5 gramos por litro, se trataron con éx{geno
(5% en volumen) inyectado durante 3 horas, y se realizd

una fermentacién agitada a una temperatura de 702F, Al

cabo de 41 horss, cuando la gravedad del mosto b&bia des-

cendido a 1.0102 (2,62 Plato), se interrumpié la agita-
cibn y se dejé sedimentar la levadura en el fondo del re-
cipiente. |

Se retiré cerveza del recipiente y se pasd a
travée de un separador centrifugo para separar la levadu-
ra dé la cerveza. Luego se devolvié la levadura al re-
cipiente de fermentacién.
FUNCIONAMIENTO CICLICO,

A la levadura devuelta al recipiente de fermen-
tacién se afiadieron 13,120 1lts., de mosto similar. ILa
relacién celculada de adicién de levadura fué de unos
f gramos/1itro. Se traté la mezcla con oxfgeno (5% en
volumen) inyectado durante 3 horas ¥ se agitd y mantuvo
a una temperatura de TOCF hasta que la gravedad del mosto
nubo descendido a 1.0209 (5,09 Plato); se retiré la cer-
veza y se pasd s través de unlseparador centrifugo para
separar la levadura de la cerveza. -Se-devolvié'la leva-
dura en cantidad adecuada al recipiente de fermentacidn

¥ se afiadid mas mosto paras iniciar el siguiente ociclo.

Este ciclo fué repetido 22 veces, siendo 1la gravedad fi-

nal de 1.011 a 1.016,5¢ (2,8-4,12 Plato), como se muestra
en la siguiente tabla. E1 tiempo de fermentacién varid

entre 16 ¥ 19 horas, en comparacidén con las 50 horas nece—

' sarias para la fermentacién tradicional por cargas de mos-
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to similar con levadura gggloga. g%
levadura producida (calculada mediante una oomparaci6n
del ndmero de células en un volumen determinado al co-
mienzo y final de una carga), fué de 10 gramos/litro,

como en la fermentacidén tradicionslmente realizada del

mismo mosto para cerveza obscura con igual levadura.

TABLA DEL EJEMPIO P, FUNCIONAMIENTO CICLICO

Carga Relacidn Qem eratu Tiempo de fer Gravedad al

nf, calcula- QF) mentacién (ho final (2)
e ras). S
T
1 1.5 70 a1 1010
2 ﬁ_ 70 16 1020
3 16 70 16 1011
4 20 70 ! 16 1011
5 20 70 16 1011
6 15 6745 16 1011
7 10 66 16 1015.5
8 10 6645 16 1016.5
9 18 6845 16 1012.5
10 20 68¢5 - 16 1014
11 25 69,5 19  1011.5
12 20 63.5 16 1011.5
13 20 69.5 16 1014.5
14 20 69 18 1014,5
15 15 70.5 16 1013.5
18 69/71.5 17 - 1012.5

(R
Qo

28 66 - 16 1011
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18 30 66
19 20 66
20 20 66
21 20 - 69.5
22 20 65.5
23 20 65

- ‘-35-

EL PRODUCTO.

las cervezas retiradas de sucesivas'cargaa del
ciclo fueron recogidas en un recipiente de almacenamiento
¥ ulteriormente preparadas y mezcladas con cerveza fuerte
de la manera convencional para producir cerveza obscura.

La resultante cerveza obscura fué aprobada por
un panél de catadores ¥y se vendieron comercialmente las
muestras junto con cerveza obscura producida con mosto
similar por el tradicional procedimiento por cargas. No
se recibid ninguna queja y es de suponer que 1los dos pro=
ductos eran_indistinguibles.

Se comprenderd que los ejemplos anteriorménte
desqritos pueden variarse de numerosas maneras sin apar-
tarse de los principios generales de esta invencidn., En
particular, los diversos factores de control son indepen-
dientemente variables, si bien interactian entre ef, En
nuestro procedipiento,dla concentracidn de levadura,
desarrollo de la misma y ritmo de fermentacidén pueden va-
riarse ajustando mas de un factor de control, lo cual
proporciona una extremada flexibilidad.

En el momento del primer llenado de un reci=

- plente completamente vacib, la deseada concentracién de

levadura se consigue de una manera muy sencilla introdu-
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293

ciendo cantidsdes predeterminadas de levadura y mostq.

Al volver a llenar, es decir en un funcionamiento u ope-

racidn cfelics, la levadura puede ser residusl proceden-—
te de la carga anterior o bien levadursa reciente aiiadida
0 una mezcla de ambas. Cuando se introducen levadura y

mosto, puede hacerse esta operacién conjunta o separads-

mente, En cagos especimles, puede ser deseable afiadir

a cada sucesiva carga levadura fresca de origen de culti-
Vo en 1aborétorio si se desea reducir al mfnimo el ries-
go de infeccién.

Puede emplearse una smplia variedad de rela-
ciones o propercioneé de adigién de levadura, desde 10
hasta 60 gramos por litro, si bien nosotros preferimos"
operar dentro de la gema mas estrecha de 10 a 25 gramos/
litro.

Ia cantiéad de levadura qué se forma durante
el procedimiento estéd relacionads, como anteriormente se
expone, éon los nutrientes disponibles en el mosto y con
la concentracién de oxigend disuelto en el mismo. De
acuerdo con el tipo de producto deseado, el contenido en
oxigeno del mosto puede ser de 3 a 150 miligramoq/litré;
siendo preferiblemente del orden de 50 a 100 miligfamoa/
litro cuando se desea igualar el sabor de cervezas hasta
shora producidas por el procedimiento convencional.

" En cuanto a la floculacién, les diversas clases
de levadura para produccién de. cerveza han sido separadas
por>Gy11yland (comunioaci6n-del Laboratorio Wallerstein,
1957, Volumen 20 (marzo), pag. 41) en 4 clases. Obser-
vamos nosotros que las levaduras de sus clases II y IIY

son adecuadas para su empleo en nuestro procedimiento.
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Lgs levaduras de la clase III son espeéii ﬁte adecua~-
das cuando. el método implica el uso de un residuoc sedi-
mentado de levaduré para atiadirlo a la siguiente cargs,
aunque las levaduras&purgs de esta clase no son normal-
mente satisfactorias para la fermentacidén tradicional.
Las levaduras de la Clase IV de Gyllyland pueden emplear-
se también en nuestro procedimiento.

El ritmo de fermentaecién se controla no solo
por la concentracién'de levadura sino también por la in-
tensidad de la agitacién y por la temperstura. La varig-
cién de la agitacién mecdnica se efectia fécilmente y
puede suplementarse o en algunos c¢asos sustituirse me-
diante el burbujeo de gas a través del contenido del re-
cipiehte. Normélmente, podrd emplearse para este fin 002,
pero en algunos casos se podrd utilizar nitrégeno. E1
control de témperatura afecta también a la velocidad o
ritmo de la fermentacidn. Existe una tendencia a que

suba la temperatura, particularmente cuandi la fermenta-

 eidn estd teniendo lugar con una elevada concentracidn

inicial de levedura, pudiéndose limitar la temperatura

" mediante serpentines refrigerantes de tipo convencional.

N 0 T A
Descrita sufiéientemente la naturaleza del in-
vento asi como la manera de realizarlo en la préctica,
debe hacerse constar que el procedimiento anteriormente
indicado es susceptible de modificaciones de detalle en

cuanto no altere sus principios fundamentales. También se

" hace constar que el in#ento corresponde & unas priorida-

des de Patente presentadas en Inglaterra, con fecha 27
de noviembre de 1.962, ndG. 44795/62, 27 de noviembre de



1962, nim. 44796/62 y 24 de enero de 1.963, ndm. 3017/63
acogiéndose, por 1o tanto, a los beneficios gue conceden
los Convenios Internacionales, en vigor, y siendo lo que
constituye la esencia del referido invento y por 1lo que
5e se solicita Patente de invencidn en Espafia por veinte
afios: "PROCEDIMIENTO PARA LA PRODUCCION DE CERVEZA";
caracterizdndose por 1lo siguiente:
18,- Procedimiento para la produccidn de cerve-
za, especialmente procedimiento perfeccionado y acelera=-
10, do, por cargas, para la fermentacidén de mosto de fabrica-

cién de cerveza con levadura, Garacterizado por compren-

s
<

der las operaciones de proporcionar en un recipiente de
fermentacidn una carga o relleno de mosto al que ge le
~ ha afiadido inicialmente una "elevada” concentracidn de
15, levadura, agitar oontrolableﬁente la mezcla de manera gus
. Be asegure y mantenga una suspensidn finamente dividida
¥y distribuida de modo sustancialmenie uniforme de levadu-
ra en el mosto, en su totalidad, durante la mayor parte
del periodo de fermentacién, con 1o cusl el ritmo de
20. fermentacién supera al de la produceién tradicionalmente
de cerveza por cargas; controlar el ox{geno disponible
por la levedura; permitir que progrese la fermentacidn
bajo condiciones controladas de temperatura y agitacidn
hasta que se haya conseguido sustancialmente el deseado
25.- 'grado de atenuacién, e interrumpir la agitacién y sepa-
rar cerveza de la levadura; ajustdndose de tal manera el
suministro de oxigeno; la temperatura y el grado de agi-
tacidn que la cantidad de levadura desarrollada durante
el acortado periodo de fermentacién sea tal que se pro=—

30, dugca un sabor aceptable en la cerveza.



5¢

10,

15.

20,

254

30,

28,- Procedimiento para la produccidn de cerve-
za, especialmente & un incrementado ritmo de produccién,
mediante fermentacidn por cargas de mosto de fabricacién
de cerveza con levaduras, caracterizadoc porque compfgnde
la realizacidn de la fermentacidn a un ritmo superior sl
del procedimiento tradicional por cargas mediante la adi-
cidn a la carga de mosto de una elevada concentracidn de
levadura; la agitacién controlada de la mezela suficiente~
mente para asegurar y mantener una suspensién finamente
dividida y distribufda de modo sustancialmente uniforme
de levadura en el mosto, en su totalidad, durante la ma-
yor parte del periodo de fermentacidn; el control del
suministro de oxigeno y de la temperatura de fermentacién;
permitir que la fermentacidﬁ progrese bajo condiciones
controladas de temperatura y agitacidn hasta que se haya
conseguido sustancialmente el grado deseado de atenuacidn,
& la interrupcidn de la agitacidn, con separacién de cer-
veza de la levadura; ajustdndose de 18l maners el suminis—
tro de oxfgeno, 1la temperatura y‘el grado de agitacién,
que, cuando se haya alcanzado el grado deseado de atenus-
¢ién, la cantidad de levadura desarrollada durante el
acortado periodo de fermentacién sea sustancialmente la
misma que se habr{a desarrollado al producir la cerveza
con losgs mismos materiales mediante el procedimiento tra-
dicional, con lo cual se produce un sabor aceptable en
la cerveza,

38,- Procedimiento para la produccidn de cerve-
ze, especialmente & un ritmo incrementado, de una clase
especifica de cerveza dotada de caracterfsticas propie-

dades de sabor, que es tradioionalmente fermentada por
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cargas partiendo de mosto y levadurs seleccionada espe-
ci{ficamente preparados, caracterizado por comprender ls
utilizacidg de los mismos tipos de mosto y levadura y la
realizacién de la fermentacién a un ritmo mds rdpido que
en el procedimiento tradicional por cargas, afiadiendo s
una carga de mosto una elevada concentracidn de levadura;
la agitacién controlada de la nezcla suficientemente para
asegurar y mantener una suspensién ffnamente dividida y
distribufda de modo substancialmente uniforme en el mosto,
en su totaiidad, durante la mayor parte del periodo de
fermentacidén; el control del suministro de oxigeno y de-
la temperatura de ferﬁentaeién; permitir que la fermen-
tacién progrese bajo condiciones controladas de tempera-
tura y agitacidén hasta que se haya conseguido sustancial-
mente el deseado grado de ateniacidn, y la interrupcién
de la agifacién, con separacién de cerveza de la levadura;
ajustéﬁdose de tal manera el suministro de oxfgeno, la
temperatura y el grado de agitacién que, cuando haya sido-
alcanzado el deseado grado de atenuacidén apropiado para
aquella cerveza especifica, la entidad de levadura desa-
rrollada durante el acortado periodo de fermentacidn sea
sustancialmente la misma que se habrfa desarrollado al
producir dicha cerveza especifice con los mismos materia-
les por el procedimiento tradicional, con.lo cual se ob-
tienen las deseadas propiedades carscterf{sticas de sabor
de tal cerveza especifica.

48,~ Procedimiento segin reivindicaciones an- -
teriores, cuyo procedimiento es ciclico, caracterizado
por incluir la adicional operacién de utilizar parte de

la levadura separada para afindirla a una ulterior carga



5

10,

15.

20.

25,

30.

del cfclo.

carecterizado porque se utilizan una serie de recipien=-
tes que funcionan s intervalos de tiempo escalonados,
siendo tal la disposici6§ que una proporcién de levadu-
ra sobrante derivada de reciplientes individuales al com-
pletar cada uno de ellos su fermentacidén, se emplea para
afiadirla a sucesivos recipientes al ser rellenados.

68,~ Procedimiento segin cualquiera de las
anteriores reivindicaciones, caracterizado porque el re-
ciplente, 0 cades uno de gllos, se vacia por completo
despuds de la fermentacién, teniendo lugar la separacién
de levadura de la cerveza fuera del recipiente.

72.- Procedimiento segiin las reivindicaciones
48, 58 o 68, caracterizado porque después de que se ha
conséguido sustancialmente el deseado grado de atenuacién,
se interrumpe la agitacidn; se deja sedimentar la levadu—
ra en_el recipiente y seguidamente se retira cerveza del
mismo, de tal manera que quede un residuo de levadura
sedimentada suficiente para afiadirla a una carga nueva ..
de mosto a introducir subsiguientemente en el recipiente.

88,- Procedimiento segin la reivindicacidn 5¢,
caracterizado porque se utilizan una serie 4e recipien-—
tes que funcionan a intervalos de tiempo escalonados, en
el que algunos de los récipientes son vaciados y su si=-
guiente carga recibve la adicidén de levadura residual de
acuerdo con la reivindicabién T8, pero por lo menos un
recipiente es completamente vaciado de acuerdo con la
reivindicacidn 6%, limpiado y cargado luego con la intro-

ducidn de levadura y mosto, siendo tal la disposicién que
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los recipientes puedan limpiarse sucesivamente sin inte-
rrupeidn del procedimiento cfelico.

98,- Procedimiento segin cualquiera de las
anteriores reivindicaciones 18 a 68, caracterizado por-
éue la concentracién inicial de levadura se controls
introduciendo inicialmente cantidades predeterminadas de
levadura y mosto.

108,~ Procedimiento segin las reivindicaciones
78 u 88, caracterizado porque la concentracidn inicial
de levadura se controla relacionando el residuo predeter-
minado de levadura dejada en el reciplente y procedente
de la fermentacidén anterior, con la cantidad predeter-
minada de mosto empleada como carga.

118,~ Procedimiento segin cualquiera de las an-
teriores reivindicaciones, caracterizado porgue la leva-
dura presente en la cerveza retirada del recipiente se
separa por centrifugacién.

128.- Procedimiento segin la reivifidicacién
T8, caracterizado porque se afiade mas levadura al mosto
usado para la carga, ademés de la dejada como residuo
de la cargs precedente.

138,.- Procedimiento segin la reivindicacién 98
caracterizado porque se introducen mosto y levadura in-
dependientes,

145.--Procedimieﬁto segun las reivindicaciones
98 o 125, caracterizado porque se introduce ung mezcla
de mosto y levadura.

158,- Procedimiento segin cualquiera de las
anteriores reivindicaciones, caracterizado porque la

concentracidn de levadura, al afiadirla a cualquier reci-
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piente, es del orden de 10 a 60 gramos/litro,
168.~ Procedimiento segiin cualquiera de las

anteriores reivindicaciones, caracterizado porgque la

- concentracidén de levadurs, al affadirla a cualquier re-

cipiente, es del orden de 10 a 25 gr/litro.

178,~ Procedimiento segin cualquiera de las
anteriores reivindicaciones 18 a 168, caracterizgdo
porque el procedimiento es llevado a cabo bajo condicio-
nes de cierre; ¥ & presidn atmosférica.

188,~ Procedimiento segin cuslquiera de las
anteriores reivindicaciones, caracterizado porque el
contenido en okigeno del mosto entrante se ajusta con
el fin de ejercer un control sobre el ritmo de desarro~
llo.derla levadursa.

A 198,~ Procedimiento segin la reivindicacién
185, ecaracterizado po&que el contenido en oxigeno del
mosto es del orden de 3 a 150 miligramqs/litro.

208,.- Procedimiento segin la reivindicacién
188, caracterizado porque el contenido en oxfgeno del
mosto es del orden de 50 a 100 milfgramos/litro.

' 218,- Procedimiento segin cualquieras de las
anteriores reivindicaciones, caracterizado porguée la
agitacién de la mezcla se realiza mecdnicamente con un
dispositivo de agitacién, '

~ 228,~ Procedimiento segin cualquiers de las
anteriores reivindicaciones, caracterizado porque la
agitacién de la mezcla se realiza pasando diéxido de
carbono o nitrégeno a‘través del 1fquido,

-233.- Procedimiento segin cuslquiera de las

anteriores reivindicaciones, caracterizado porgque el
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 control de la temperatura del mosto.eéE;ZLmenxacidn se

efectda controlando la temperatura del mosto entrante.
~ 248,- Procedimiento segdn cualquiera de las

anteriores reivindicaciones, paracterizado porque las
primeras cargas, junto con material amorfo extrafio, con
retiradas despuds de su formacién en las etapas inicia-
les de la fermentacidn.

258,~ Procedimiento segin cualquiera de las
anteriores reivindicaciones, caracterizaddkporque se
emplean levaduras que tienen una super;or tendencia a
ls floculacidn reépecto a las normalmente empleadas ais-
ladamente en el procedimiento tradicional por cargas.

268,- Procedimiento, segin cualquieras de las
anteriores reivindicaciones 58 a 258, cuando correspon-
dan a la reivindicacidén 48, caracterizado porgue cada
adicidn de levadura se lleva a cabo con levadura de ori-
gen de cultivo de laboratorio.

-278.- Procedimiento, y aparato para la produc-

cidén de cerveza, tal y como queda substancialmente des-

crito en la presente memoria & ilustrado con los dibujos
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