Po— 27.473
Folio 44610

MENORIA DESCRIPIIVA
que se presenta para unir a la solicitud de
PATENTE DE INTRODUCCION
formulada el 21 de agosto de 1.964,con el nimero 303.332
en
ESPANA
por DIEZ afios
s nombre de THE A.P.V. COMPANY LIMITED, entidad britdnica,
establecida en Manor Royal, Crawley, Sussex, Inglaterra,
por:

" UN METODO PARA EFECTUAR LA OPERACION DE COCCION EN LA
: PRODUCCION DE MOSTO DE CERVECERIA "

Ta presente invencidn se refiere a la produccidn
de mosto de cerveceria en la etapa de coccidn o de mescla
en caliente en el amagador, en la que se produce un liqqi
do conocido como mosto dulce a partir de una mezcla de 11
quide (generalmente agua) y grano de malta, por un proce-
dimiento de conversidn y extraccidn, pasando el liquido -
dulce, después de ser filtrado, a otros tratamientos.

Tos desarrollos modermos en le préactica de las -

cervecerias requieren que ol liquido estd en progresidn -
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continua a través de esta etapa de coceidn, asi como e

=}
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las otras etapas de tratamiento; sin embargo, es esencial
gue la mezcla de 1fquido y malta se deje permanecer mds o
menos tranquils durante un intervalo de tiempo que sca -
suficiente para permitir que tengan luger la extraccidn -
vy reacciones engimdticas necesarias.

Se ha descublerto actuvalmente, y esto constitu~
ve la vprincipal caracteristica de la presente invencidn,
que sé puede proporeionar un conducto que tiene una forma
de dimensidn transversal tal que una mezela dada de grano
y liguido que se introduzca de modo continuo en el condug
to se moverd de forma continua a lo largo del conducto en
forma de taco prefluidizado durante un perfodo uue sea su
ficiente mara permitir que la reaccidn deseada se complete

ngs o menos a la temmeraturz de la mezcla, sin que durante

cesc tiempo sedimenten de manera apreciable los constituyen

teg de la nezcla.

Asi, el descubrimiento pevmite conseguir el re-

v * - . I - 7
quigsito esencial de la operacion de coccion, esto es, que
la mezcla permanczea tranquila durante la reaceidn, al nig
L . e + f

no tiempo que permite adaptar la operaciodon de cocecion a -
los requisitos de los tratamientos modernos de un movimlen
to continuo del liquido a travéds de todo el tratamiento -
de mogsto hasta la etapa final de fermentacidn.

Lo forma precisa del conducto dependers de log -
requisitos ¥ condiciones necesarios para la coccidn comple
ta en cualguler caso varticular; sin embargo, se puede dg
cir cue el conducto debe ser tal, en relacidn con la mezcla
v en caudal, que los constituyentes sdélidos de la mezcla -

ge traben mds o menos Tormando un taco en elycendugto. Ly .
AV FURVES
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to implieca que se seleccione ol tamafio del conducto para
producir un caudal que depende de la relacidn entre grano
y 1iquido, en cualguier caso concreto.

Se he descubierto que cuando se selecelonan las
condiciones pera producir esta formacidn de un taco don -
la mezecla, no hay flujo prefercnte de 1iquido respecto a
sdlidos,incluso cuando se necestia que el flujo tenga lu
gor en curvas gue sS¢é recorren rapidamente, que vosiblemen
te so tondrdn que disponor en el conducto para proporcio-
nar una longitud de conducto constitufda que seca suficien
Te paré que tenga lugar una reaccidén total. Sin embargo,
hay una nezcla Intima de los consiituyentes debido al mo
vimiento del 1iquido en los interaticios entre los sdli-
dos.

La presente invencidn permite no solamente adap
ter el procedimiento de coceidn para su inclusidn en el -
método continuo modwrno de tratamiento del mosto, sino gue
también proporeiona una aceidn de coccidn mds eficaz aue
la vronorcionada por el procedimiento normal cue utiliza
un tanque de producto de coccidn.

Le mezcla intima anteriormente mencionada promue
ve una conversidn rdpida, en comparacidn con la préctica -
usual de tanguses de producto de cocecidn, y ademds permite
realizar un control de la temperaturs mucho mds exacto, ya
sea sobre la toialidad del producto de coceidn o sobre un
determinado ciclo de tiempo empleado por el cervecero.

La importancia de crear el taco en movimiento -
resalita ﬁor’el hacho de que se ha descubierto que cualouier
rotura del taco tiené como consecue:cia el flujo de 1iqui

do preferentemente ?espocto al solido, l%“g?ﬁ%ggeang%ﬁg -
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resultado una inestabilidad, poca conversidn a a;ﬁcﬁreéz&,
probavlemente, el posible blogueo del conducto, debido a -
los sélidos.

Asi, 21 método de la vresenie invencidn se puede
aplicar venbajosamente, segin otro aspecto carscterictico,
al nétodo més usual de tratamiento discontinuo del mosto
de cerveccrias, a la vista de loc resultados de coccidn -
nejorados qué se obtienen en comparacidn con el método dig
continuo normal,

Log experinmentos que se han hecho ruegtran que
el coudal de la wmezela debe sor aé bidn alto cue bajo, -
con el fin de reducir los efectos de alteraciones locales
toles como remolinos; asi, & t{tulo de ejemplo, se pueden
seleccionar los conductos pars gue vroduzcan un caudal com
prendido entre 2,54 y 122 cm/min cuando el conducto es cir
cular, de didmetros comprendidos entre 7,65 y 30,5 om. Asd,
se han obtenido excelentes resultados para la velocidad de
coceidn britdnice comprendida entre 2,2 - 2,7 ¢ 1 do 1i~
ruido: grano usando un conducto en forma de tubo ciroular
que tiene un didmetro interior ipual o 76,5 mm y una longd

tud de 30,5 n, aue se puede constituir mediante lonjitudes
de tubo conechtndas nor curvas.

Tog maltes usados en la industria cervocora di-
fierven congidsrablomente en caracter, ¥ en muchos cosos el

-

srano consiste en cereaies que b se cuecen con :alta o e
cugcen nor seperado antes de ser afindidos al preparado —
srineipnl de elaborneidn de cervesa, ¥n lo mayoria de las
corvezas briténicas, los aditamentos del malta ze cuscen
en wna otbora dnilca. Duranie el nrocedimicento de couversidn

Id

ung ooccion

para
g@g@dz

gue viene luger en sl flujo del condueto,
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continua, ge necesitan ciclos diferentes de ﬁiempo/ﬁomgg
rotura porn permitir que se rezlice un control exacto -
sobre la relacidn cutre azicares fermentables y no fermen
tables, ¥y tembién otros cambios quimicos gue tiencn lugar
on el nroducto de coccidn concreto aue se esté tratando.

. Segun una carncheristica de la presente inven
cidn, el conducto esta provisto de un dispositivo para -
permitir el control de la temperaturs de la nmescla que -
fluye vor el conducto; %al dispositivo puede comprender
ma canisa de calentomiento que se inecluya en el flujo ~
de un medio cuya temperatura se controla, © podria con-
prender elementos a los que sc cuministra enersia eléctri
ot

Para controlar la temperatura se podria dispo-
ner dicho dispositivo de tal forma que tenga el micmo va
lor wredeterminado de la longitud del conducto, o0 se Do~
drfe disponer para permitir el control de la ‘emperatura
de &1 forma que sc¢ tengan valores difer ntes en smonas di
ferontes de la longitud del conducto. Fl mismo control -

e podria obtener constituyendo el conducto (visto como

[

42l en el flujo slobal) medisnte un cisrto ndm:mro do con
ductos separados, pero interconectados, teniendo cada -
uno de ellos su propio control de femperatura; adends, ~
pora clertos productos, las partes componentes que cons-—
tituyen el producto cuando se combinan podrian fluir eﬁ
forme de taco a través de conductos gevarados que tuvieran
su ﬁropio cohtrol de temperatura, combindndose el produg
to que sale de los conductos pars formar un flujo a tra-
vés de mds conductos o conducto que tembidn tuviesen con

trol de temperatura; esta Ultime disposicién se podria -

-5 - 303332
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usar pars la obtencidn de cerveza continental y otras cég
vezas, on las que se emplean grandes cantidades de snvteris
leg de almiddn. En tales casos, el materiel de almiddn no
ge cuece neceg riamente con el material de maltba, sino -
que se "ouece! por separado antes de mezclar con el pro-
ucto de coceidn del malia.

En tales casos, el material de almiddn se podria
cocer nmediante flujo en taco en su propio conducto, cue -

std calentado mara cocer ol vroducto de coccidn o medida
que avanza nor el conducto.

secdn lo relacidn entre material de malio ¥ mate
rial due no sea de mmlta, v tambidn sesin su naturaleza y
composicidn, pucde ser necesario mezclar los dos wproductos
de coccidn en un pequeiio recipiente de mesclado, 7y bhombear
luego la meszcla hasta un dispositivo tubular para coccidn
sein la presenie invencidn, para establecer la convernidn
principal. ¥l uso de este recipiente dé mezclado 7 bomba -
cs pora agsesurar ua negclado Intimo de los dos productos
de coceidn, con objeto de mejorar la eficacia de la con-
versidn de almiddén en azdcares, evitando grzdientes de con
contracidn entre materiales de malta y que no sean de mal
ta, en el vroducto de coccidn.

Por tanto, medisnite la vresente invencidn se -
puede ajustar el ciclo tiempo/femperatura wara wue éea -
adecuado a los requisitos diferentes de meltas distintas.
Como condicidn de funcionamiento, es muy conveniente aue
1o haya zrandes zradientes de temperatvura, para evitar -
aue se cree turbdbulencia en el flujo en "taco" de la mezcls
que tiene lugar en el conducto.

Cuando se usa una camisa, el medio de calenta-

-s- 303332



—t
A

20

25

30

niento empleado puede sor el liquido atemperado que =e
produce en el procedimiento de obfencién de cerveza, pe-
ro se podria usar vapor de azua o agua caliente de otras
fuenteg.

Despuds de la etapa de conversidn en el flujo
del conduecto, donde un control exacio de la tenmpsiatura
en unidén con los periodos de retencidn, ha permitido ha-
cer un control exacto de la composicidn del mosto, se po-
dria calentar una secoidn final del conducto hasta une ten
peratura cuficiente para destruir cualguier actividad en-
zimdbica posterior v pare evitar cambios posteriores de la
composicidn del mosto durante una etapa de filtracidn que

gigue. Buta etaps de calentamiento Final podria llevar 1a
temperatura del producto de coccidn hasta su temperatura
de ebullicidn.

In log diagramas que se acompafian se mueatran
dispogiciones tipicas, en las figs. 1 a 4, en las que se
indica el conducto de la presente invencidn medisnte la
referencia 1; en todos los casos, el conducto se alimonta
mediante una bomba 2 con una mezecla de grano y liguido que
se extrae de un recipiente 3, al que ge suministra 1iguido
v sreno de la forma usuval, en cantidades conbroladas, pa-
ra proporcionar la relacidn de mezcla requerida. Fn todos
los casog, la mezcla que sale del conducto 1 se lleva al
gseparador usual 4, que Ffiltra los sdélidos del 1iguido, el
cual continude como mosto dulce para su tratamiento noste-
rior.

En la fig. 1, el conducto estd formado por tube
rias que se inclinan hacia arriba desde el punto de sumi-

nigtro desde la bomba 2 y en la fig. 2 las bubeggq%)tlonon

¥ @ SIVRLYS
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be ger del orden de 1:50 y se ha descublerto que la incli

nacidn ya sea hacia arriba o hacia abajo, proporcions re-
sultados comparables, con tal de que el flujo hacia abajo
se controle inicialmente en la puesta en marcha, nara
crear el {aco necesario.

En la fig. 3 se muestra la incorporacidn del dig
positivo de coccidn de la presente invencidn en un sigcte-
ma en el que el mosbo esta en movimiendto continuo dezde
la etapa de coceidn hasta el reciviente de fermentacidn
que ze muestre en 5; en tal caso, el mosto dulce que ce -
mueve continuvamente degsde el separador 4 pasa continuemen-—
te por una cuba inferior 6 hasta un aparato de ebullicidn
7, des:ues 2 un recipiente de extraceidn de ldpulo 8, a un
enfriador 9, y desde alli al recipiente de fernentacidn
5.

Por 1o que antecede se apreciard que el mdtodo
de coccidn propuesto por lo prescnite invencidn tiene su
ventaje .rincipal en que permite incorporar la oparacidn
on un gi-fema continuo tal como el gue ce mwestra en la -
figura 3. Jin embarzo, la coceidn mejorada gue proporcio-
ne la disposicidn de la presente invencidn permite apli-
car venta] samente>la invencidn al tratamiento dizconti-
nuo usual del mosto; esto se muestra en la fisz, 4, donde
el producto que sale del separador se lleva a un recipien
te de chullicidn 10 donde se afiade ldpulo, desde donde el
nosto nopa & une cuha de lipulo 11 desde la gue el mosto
lupulado pasa, por un enfriador 12, al recipiente de¢ fer—.
nentacidn 5.

Ta etapa de filtracidn, junto con la lixiviacidn

. T
e N '] y v
' S B
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(o "riego") posterior de los granos con liquido de nueva

aportacion, se pueden incorporar en el conducto en el que

ticnen lugar las reacciones de coccidn principales. Como

alternative, se pueden efectuar en cualquier forma de il

tro de tipo continuo, semicontinuo o discontinuo de tipo

conocido {con o sin incorporacidn de una seccidn o dispo-
sitivo de riego).

Las figs. 5 a T muegtran disposiciones para pro
porcionar un control de temperatura en las etapas de flu~
Jo en taco,.

En la 1notal~01on de la fig. 5, el conducto 1
tiene una camiza pars recibir un medio de ealentamisnto o
enfriamiento; la camlsa se puede extender por toda la lon
zitud del conducto o, tal como se muestra en la fig. 5,el
conducto puede sstar encamisado en diversas secciones A,
B, €, teniendo cada una de ellas sus propizs conexiones -
de suministro y descarza 20, 21, mediance lag cuales se —
pueden incluir las camisas cn una circulacidn de un medio
de control de temperstura realizada por las bombas 22.

La temperatura del medio se puede conbrolar por
intercanbio indirecto de calor con un medio de introduc-
cidn o extraceidn de calor (tal como vapor de azuz) que -
se cuministra a log cambiadores de calor 23 mediante las

tuberias 24.

A

La instalacidn que se muestra en la fig. 6 es-
t4 dispuesta pers la produccidn de un producto cuyos com—
ponentes han de ser Ycocidos" por seperado, o somctidos -
de otra forma a la accidn del calor antes de mezelar Llos
ingredientes para proporcionar una mezcla que, por si mig

ma, ha de ser sometids o alzuna accidn de calentamiento

203332
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{0 enfriamiento).
En este caso, se supondrd gue los componentes
de la mezcla final consisten en una mezcla de liguido -
de malta gue forma un producto de coccidn que se produ~
ce on el recipiente 25 y un producko de coceidn consis-
tente en liquido de almiddn o de cersal que s¢ produce
en ¢l recipiente 26, Los dos productos de coccidn se ha

con llezar mediante las bombas 2 hasta conductos separa

dos 1° N2 1b, tales que establecen los flujos en taco re

queridos de los dos productos de cocecidn y estos flujos
en taco se unen en el conducto 1, dimensionado de nuevo
pare establecer el flujo en tac&.

n tal cazo, las condiciones de temperatura -~
bajo las que tienen luzar las reacciones en los dos pro
ductos de coceidn durante su flujo en taco por los con-—
ductos 1% y 1P ge rezulan encmuisando aquellos condue-—

tos, tal como se indica en D y E; la cemiso U proporeig

—

n .

no una zona Ge tenpereatura conbrolsds e través ue im -
cual Fluye sin estorbos el producto de coccidn de malia
duranie un tiempo predeterminado; la camisa E proporcio
na s zona similar de besmverstura conirolada Lara el -
srosaniento del producto de coceidn de almiddn o cereal

v nornite tratar previamentie a aguel produsio de coccidn

7 B

5 s L

independientenente del producto de coccion dc malta,

A continuaceidn, la mezcle de los dos produchos
de coceidn fluye vor el conducio 1 gue {como cn lg aizpno
aicidn que se muestre en la fig. 1) estd provisto de cg
mizas A, 3 7 O pora compledar la conversidn duvonte el

flujo en Haco a través del conducto 1, pasondo Linslmen

te ¢l producio o un f£iltro de producto de cocoidn (que




10

15

20

25

30

(%)

no se mussbra ) de Torma usual.
En la fig. 7 se muestra una instelacidn modifice.
da que todavie se basa en ¢l principio de flujo en taco,pe
ro gue consiste en controlar la temperaturs sacondo ung -
parte del flujo para someterlo a un efecto de calentamien—
to (o0 enfriamiento) y devolver luego aquella nparie del flu
jo al flujo principal. kn general, la instalacidn sigue a
la de ls fiz. 1, vero se suprimen las comisas 4, By C, ex
travendo las diverses bombas 22 una parte del flujo en ta-
co del conducto 1 a bravds de tuberias 27, ¥ suministréndg
lo o los combiadoresz de calor 23, cuyo producto de salida,
de temperatura controlada, se devuelve al conducto 1 a trg

O

vés de las tuberios 23.

o]

FOoTi4

¥

Loz puntos de invencién, propia, no nueva, pero
no establecida, practicada ni divulgada en Espsila, que se
presentan nara que sean objeto de esgta soliéitud de FPaten—
te de Introduccidn, por DIBZ afios, son los siguientes:

1.- Un métoco pare efectuar la opcracidn de coc—
cidn en la produccidn de mosto de cerveceria, que consiste
en suministrar una mezcla de grano vy liquido continusmente
a un conducto que tienc unn dimensidén transversal y una -
forma secleccionada en relacidn con la mezcla y con su velp
cidad de alimentacidn de modo gue se haga que la mezcla =

fluya como un taco prefluidizado a través del conducto, -

303337
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giendo tal la longitud del conducto gque se aéegure que
el taco permanece como 2l en el conducto durante wn -
tiempo suficiente para ssegurar un: reaccidn sensible-
nente conmplets durante ¢l movimisnto en cl conducso.

2.~ Z1 método del pundto 1, que consiste ade-
nds en transportar la descarga continua desde el conduc
to & un separador cuya descarga de mosto es hecha pasar
continuanente a la entrada de un sistems para converiir
el mozbo dulece resultante en mosto lupulado micntras el
mosto estd todavie en movimiento continuo hacia uns otz
pa Ge fermentacidn.

3.~ E1 método del punbto 1 que consiste ademds

n

e Bransporitar la descorga continua de nezels desde el
conducto & unl sepsrador cuya Gescarza de mosto es necha
pasar & un sistema pora convertir el mosto dulce resul-
ento en mogsto lupulado por el método de trabajo discon
tinuo, pasindose el mosto lupulado a ung etapa de Lfer—-
wentacidne

4o= TL método de lom punios 1, 2 § 3 que in--
cluye la operacidn odicional gue consiste en wezular la
jemperatura & la cual se somcte el taco.

Be= L1 método el punto 4 en el cual el taco,
al posar a lo lurgo del conducto, atraviesa uno plurali-

dad J+¢ sonas de control de la temperaitura gzobernadas por

6.- El método de log puntos 4 6 5, que consis

-

te en efectuar el control de la temperatura por drenct

o

renciz indirecia de calor entre el taco circulante y un

flujo de medio de control del calor.

7.~ 21 método de los puntos 4 § 5, aua 311§G
30 2
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te en efectuar el control de la -temperatura revirando

vna parte del flujo del taco del conducto, hacerlo pa=—
gsar en relacidn de intercambio indirecto de calor con

un flujo de medio de control del calor y devolver la ~
parte retirads del baco al conducto.

8.- El método de cualguiera de los puntos an
teriores, que comsiste ademis en cobablecer flujos de
tacos separados de los conctituyentes gue componen el
flujo de taco final y en someter log flujos separados
o accidn de temperatura rezulada por seperado y combi-
ner luezo los flujos seperados para accidn conjunte de
tempersiura durante el flujo del taco.

9.- Un método para efectuar la opcracidn de
coceidn en la produceidn do mosto de cerveceria.

Yol y como se ha descrito en la Memoria que
anteceds, representado en los dibujos que se acompalian
y con loz fines que se han especificado.

Esta memoria consta de trece hojas egeritas a
méquina por una sola de sus carac.

Madrid,

P. Q.
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