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MEMORIA DESCRIFTIVA
que se presénte..paz"a unira ia solicitud
de
PATENTE D E INTRODUCCION
formuleda el 6 de Mayo de 1.964, con el Nfmero 299,556
en
ESPAK A
por DIEZ afios
e nombre de ALFRED JPRGENSEN/MERTNGSFYSIOLOGISK LABORATO-
RITM AfS, entided danesa, establecids en 30, Frydendalsvej,
Gopenhague, Dinamarca, pors

""UN PROCEDIMIENTO .PARA IA FA‘BRICACION DE CERVEZA."
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_--1la aparioién del defecto de le cervega embotellada
conocido qomo chorreo o sobreesbumado tiene algo de carac-
ter de uﬁg epidemia, estando limitedo normalmente & regio-

"nes:geogréficas particulares, El dhorreo se manifiesta por
5 un desprendimiento, enormelmente rapido, de dioxido de car-
bono en el mismo momento en que se abre la botella, eflu-
Yendo la espuma esi formada de la botella y arrastrando con-
8igo un volumen mas 0 menos considersble de cerveza. la a-
paricidén periodico y mas o menos localigada del sobreépuma-

10 do parece estar causado por defectos, cuya naturaleza no
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se comprende, de la cebada utilizada pars le febricacién
de cerveza; estos defectos aparéden solamente en determing-
des estaciones del afic y en determinadas localidades, y
Presumiblemente dependen de las condiciones eliminices
perticulares que preveleoen durante el crecimiento y cose-
cha de la cébada.

Eg bilen conocido que el chorreo se desarrolla en cer-
veza que ya tiene la tendencia a ello i las botellas estan
expuestas, en cualquier momento entre la pasteurigacién y
sbertura, a secaudida o vibraciédn, por ejemplo duraente el
embarque. Se utiligzs esta circunstancia para investigar el
problems del sobresespumedos Se sacuden botellas de la cer—
veza a exeminar por ejemplo durante 48 horas v después se
les hace permanecer por ejemplo durante dos hores g 208 C
antes de ser ebiertas. La cantidad de sobrespumado se p{ze-
de medir aubsiguientemeﬁte llenado las botellas, hasta el
nivel originsl de cerveza, con agus de une bureta.

Mientras el chorreo es une cuslidad altamente inde-
seable, por otre parte es muy desesble, que la capa de es~
puma formade sobre le superficie de ls cervega cusndo esta
se vierte de la botellg al vsso, sea tan esteble como sea
posible. Se obtiene una estimacin de la estebilided de la
espuma poi' el metodo de Blon (a_emanario de cervezes 1.936,
53, 11 & 25), En este motodo se introducen 200 mi. de cer-
veza & 208 C en wn t apén-embudo cilindrico de 65 mm aproxi-
nademente de diametro interior que tiene tambien une marcs
de greduacién a 650 ml. Se espuma la cervezas hesta el ul=-
timo nivel insuglando dioxido de cearbono finamente dividido

( a través de une bujia de filtro poroso), dentro de la cer—

{reza, e tal presidén que el espumsdo tenga lugar en 100~120

209558



[

[

10

15

25

segundose Is cervega residusl no espumeda, cuyo volumen de-
be de ser éproximadamente 100 ml, se saca del embudo y |
arrencs un reloj de tope en el momento en que el embudo con-
tiene solamente espuma. Después de 1 , 2 , 3 y 4 minutos
exactamente, la cerveza ée derrama de la espuma que se des=
Ploma se seca del embudo y sé mide el volumen. Despues de
la 48 medida la espuma residual se desploma por le adicién
de 5 ml de alcohol etilico, y se mide su volumen. A partir
de los datos agi obtenidos que oconouerdan eproximadamente
con el desarrolle de una reesccién de primer orden, es facil
de calcular el tlemepo requerido pars gue se degplome eXac-
tamente la mitad de la espums. Este intervalo, conocido co-
mo "periodo de semi-vida¥ de la espume se utiliza ampliemen—
te como una medide de la estabilided de le espumas

Se ha encontredo shora que la tendencia el chorrec
en la cerveza se puede reducir o eliminer completamente
y &l mlsmo tiempo se puede inoremantar la estabilidad de 2a
espuma incorporando a le cerveza una pequefia p:oporci,&n de
cobalto. _

Asf, una cerveza de acuerdo con el invento contiene
una de.ntid-aﬂ de no-toxice de una 3sal cobaltosa de un acido
ix’iérga.nico, tel que le concentracién de cobalto supere los
0,1 miligramos por litro,.

Preferiblemente la concentracién de cobelto estd den-
tré del cempo de 0,1 a 10 miligremos, Generelmente no se
puede obhtener un util sumento en el efecto efiadiendo una
cantidad superior a 1,0 miligreamos.

Generalmente, el eliminar la tendencia al chorrec es
importante solamente con relecién a la cervegza embotellada

cuye expresién, para los propositos del presente invento
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se ha de sobrenetender que comprende también la cerveze en
bote y la cerveza colocsda en otros depositos cerrados des-
tinedos & ser sbievtos inmediatamente entes de la consumi~
cién de 1a cerveéa, Yy en cuyos depositos se transports Yy se
vende a los consumidores la cervesza,

Gomo-un nueve prospecto del invento . un procedimisnto
pere la fabricacién de la nueve Cervesza comprende incorporar
& cualquier producto utilizado en uns estape de fabricacidn
despues de la fermentscién principsl e incluida la coloce-
cién de una sel ocobeltose de un acido orgénice o inorgénico
tel que la concentrecién del codalto excede de 0,1 niligra~
mos por litre del productc. ' '

Un modo de 1llevar a cabo nuestro invento es el de aja~
dir a la cervegza une proporaidén adecusda de una sal cobaltoe
sa inorgenicg subisgulentemente a la pasteurizscién,

Este realizacién del 2nvento se ha utilizado en los
experimentos siguientes 1-3 tipicos de wn gran numero de
esperimentos, desarroledos para ilustrar el efecto ohtenido
con la incorporacién de cobalto a la cerveza. Es experimen~
to 4 1lustre similermente el efecto de afladir el cobalto bae
Jo otras cogdiciones..

Experimento 1: Se examineron en cuanto o chorreo ¥ es-
tabilidad de¢ espuma, varios tipos de cerveza de7 cervace~
nias; cltedas como A-G, con y sin adicién de cobalto, Se
afiadié el cobalto & la cerveza subsiguientemente a la pas-
teurigacidn de esta; en forma de nitrato cobaltoso Co(NO3),
o cloruro cobaltoso CoCly, en une catidad correspondiente
a un miligramo de cobalto por cade litro de cerveza. Ls ta-
bla sigulente muestra la reduccién de chorreo logradé en

la adicién de cobalto, expresada como tanto por ciento del

209556
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chorreo encontrado en la cerveza no tratada correspondiente;
un tragoe muesira que no hubo chorreo en la cerveza no tra-
tada, El incremento: en estabilidad de espuma estd dado co-
mo la diferenc:}.a entre el periodo. de semi-vida de la espu—

5 . ma en segundos, respectivamente en la cerveza no trateda y
_' le - tratad’a. -
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Se verd que la adicién de la cantidad de cobalto
arriba mencionada a la cerveza es muy efectiva contra
el chorreo, ya que media ha reducido el chorreo al 11%
del chorrec de la cerveza no fratada. Ademés se ha lo-

-eredo un incremento muy deseable en la duracién de la

espumsa, dando como media 7 unidades.

Experimento 2: Para dar uma idea de la variabili
dad en chorreo entre botellas individuales del genero
representado por el experimento 1, se describié ahors
un ejemplo individual. Aqui se expresa el chorreo en
milimetros por botella que contiene 330 ml de cervesza.

Sin adiclién de Co 27 21 24 15 15 29 18 21.0

Con adloidn de Co
(1 mg. por 1itro) 0 03 00 2 0 0.7
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En las botellas tratadas con cobalto el chorreo
no alcanzé en ningdn caso un nivel indeseadle.

Experimento 3: Los experimentos 1 y 2 muestran
el‘aramgnte. que la incbrporacién a la cerveza de 1 mg.
de cobalto pbr litro produce un decrecimiento muy sa-
tisfactorio de la tendencia al chorreo. Sin embargo,
el experimento siguiente muestra el efecto de concen—
tracién de cobalto mds bajas, en una clase particular
de cerveza.

Ios resultados se expresan comc o1l decrecimien-
%o del chorreo producido por cada una de las concen~-
traciones de cobalto citadas, en tanto por ciento so-

bre el chorreo en la cerveza no tratada.

Mg de Co por litro 0.00 0.05 0.10 0.15 0.20 0.25 1.50 1.00 !
Decreciniento en el

éhorreo en tanto

por ciento. 0O 12 20 40 64 78 100 100

299500
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El experimento. muesira que el efecto de proporciones

de cobalto pequefias tansolo: omo 1/20 mg de Co por litro

es: videncisble, y que un efecto singnificetivo se obbiene

con la adicién de solamente 1/10 mg por litro.

Ia mayoria de los casos se obtendrén resultados satis-
fa,o.*_aeri.os: afiadiendo 0,1-1 mg de Co por liiro, La adicién
de centidades. que. exceden de 1,0 mg por litro producird
raramente una mejora aprecisble sobre los resultados ya ob-
tenidos de dicha cantidad, '

Experimento 4: Se obtiwrieron los resultados arribe
deso:nii:oa en experimentos de laboratorio en que se afiadié
6l cobalto & la cerveza después de la pasteurizacién.

Con el fin de completar se llevan seguidamente los
resultados experimentales sacados de una larga serie de prug
bas practicades en cerveceri, en que se afiadié un mg. de
cobalto por 1litro a la cervega inmediatamente antes de la
filtracidn, embotellado y pasteurizado. La cerveza tratada
de esta menera fué sometida a condiciones de tiempo, hasta
de 8 semanas: después del ambotellado., Se examinsron 357 bo=-

tellas de cervesze no tratada y se encontré chorreo en 241
de estas botellas, es decir el 64 % del ntmero totsl exami-

nado de botellas de cervesza no tratads. Abriendo 380 bote-
llas de la misma cerveza tratada con un ailigramo de cobalew
to por litro, no tuvo lugar sin embaigo chorreo en ningune
de ellase.

En lugar de afiadir cobalto en forma de sales inorgé-
nicas se puede afiadir con el mismo efecto en forme de come
puestos organicos de cobalto, particularmente en forma de
sales cobaltosas de acido organico, por ejemplo cloruro he-
xaninocobeltico o cloruro acuopentamincobaltico resultaron

299594
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ain embargo tener poco o ningin efecto con respecto al de~
orecimiento en el chorreo o al incremento de ls estabilidad
de espuma, cuando se utilizaton en concentraciones equive~-
lentes s las arriba citadas; Asf, parece que el efecto del
cobalto pare reducir la tendencia a la brotadurs ¥y para
incrementar la eatabilidgd de la espumsg debe ser debido sl
ion cobaltoso. -$in embargo, el invento no esta ligado con
esta teoria al ;m poderse considerar como finalmente este-
blecida en su exactitud,

Yo que las sales de cob_a.lto son facilmente solubles
86 pueden afiadir en unidn con otros editivos en cualquier
etape de la rpfoduccién de la cerveza despues de la princi-
ral fermentacién, por ejemplo inmediatamente antes del eme
botellado. Por otra parte, no seris apropiasdo afiadir cobal-
to antes o durante 1la pricipal fermentacidn, ya que es
conocido que el cobalto es asimilaedo facilmente Por la le-
vedura y consecuentemente una gran pai'te de gquel seris sa-
cado de la cerveza con le levadura. Sin enbefgo, utilizan-
se incorporado el cobalto por ejemplo en preparaciones de
engima, utilizedas pers mejorar la estabilided de la cerve-
za cqnti-a la formacién turbis, por enfriemiento u oxidacidn
0. en' clérificaciones utiiizadoa en el tratamiemto de la cere
vezay, por ejemplo &cido tanico o bentonita. Se puede aiie-
dir 0 incorporar también a la cerveza con aditivos tales
como se utilizan a veces con la cerveza para el proposito
de mejorar la estabilidad de la cerveza o con meteriales o
preparacidhes utiligaedos como correctivos de gusto, tales
comoe agucer, o correctivos de color, tales como caramelo.

Se ha encontirado que contrariamente a otros metales (
Pe, Cu, Ni), el, cobalto no tieme influencia desfavorable

299556
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detectable sobre el gusto y las cualidades de eatabilidad
de la cerveza.

El efecto del cobalto sobre el chorreo de la ¢ erveza
es sorﬁreﬁdente, ya que es conocido gque la presencia de un
metal estrechamente relacionado con el cobalto, por ejemplo
hierrom, en concentraciones de 1-3 mg, por 1itro, induce
el chorreo. Por esta razén se ha propuesto combatir el chow-
rreo afiadiendo agentes quelates, teles como 1la sal sodica
del acido etilen-diamino-tetracetico capaz de ligar tales
cantidades de hierro en forma compleja. Estos agentes han
gido encon’crado_e activos contra _el chorreo en algunos csasos,

mientras que se conocen o0tros casos en que msultaron sin

afecto.

El mecanismo del cobalto sobre el chorreo ¥ la esta-
bilidad de la espums no es conocido, sunque envuelve presu~
miblemente lg capacidad de los atomos de cobalto para formar
compiestos complejos con otras substencias, por ejemplo las
de ceracter proteinico, de tel manera que se forman compues-

tos de peso molecular aumentado. Con este presuncién es
comee:.to’,qi;’e se pueda esperar gue se encuentren ocasiones:
en que quizés cervezas sobre las cuales el cobalto no ejer—
za el efecto arriba descrito debido e gque sean defioientes
en las substancies necesariass con las cueles, de acuerdo
con esta hipotesis, es capaz de formar compﬁestosr complejos

0 a su presencia en cantidedes inguficientes,

299536
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Los puntos. de invencién propias, no nueva, pero no es-
tablecida, practicade ni divulgada en Egpsafia, que se pre~
seﬁtan pare que sean objeto de la presente solicitud de Pe~
tente de Introduccién por DIEZ afios son los siguientes:

12,- Un procedimiento para la fabricacidn de cerveza
de amcuerdw con los puntos 1 6 2 que comprende la incorpora-
cién de cuélquier producto usado en una etapa de fabricacién
posterior a la fermentacién principsl e incluida la colocae-
cibén de la éerveza en recipientes cerrados destinados para.
la venta, de una cantided no téxica de una sal cobaltasa
de un &cido inorgénico u orgénico, tel que la concentracién
de cobalto excede de 0,1 miligramos por litro del producto.

~ 20,- Un procedimiento de acuerdomcon el punto 3 en
que la sal cobeltosa es éﬁadida a la cerveza despuég de 1a
pasteurizaéibn de la misma.‘

3%2,~ Un procedimiento parae la febricacidn de cervezas

Tal y como se ha descrito. en la Memoria que antecede,
y pars los fines que se han especificado, _

ILa presente Memoria consta de doce hojas escritas a

méquina por una sola de sus cearas.

vasria, §7 AGH 16

P.A.
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