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MEMORIA DESCRIPTIVA
gue se presenta para unir a la solicitud
de

PATENTE DE- -INVENCION

formulada el 28 de Septiembre de 1.966, con el N2 331,702
en
ESPALNKA
por VEINIE afios

a nombre de CHAS, PFIZER & CO., INC,, entidad norteamerica-
na, establecida en 235 East 42nd Street, Nueva York, N.Y.,
Estados Unidos de América, por:
"UN PROCEDIMIENTO PARA SOLUBILIZAR Y ESTABILIZAR UN EXTRAC-
Y0 DE LUPULO®
N B N o o T Y PR F P e P T T

Esta invencidn se refiere a un procedimiento para so-
lubilizar y estabilizar extractos de lipulo, y a compisicio-
nes mejoradas de extracto de lfpulo. En particular, esta in-
vencidén se refiere a un procedimiento para preparar emulsio-
nes estables de extractos de lGpulo que son dispersables en
agua fria, en mosto de cerveza frio y en cerveza fria, y que

son (itiles para aromatizar cerveza y cervezinglesa o ale.
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Los extractos comercialmente disponibles que son fiti-
les en el procedimiento de esta invencidn son los preparados
sometiendo a exbtraccibén y refino a las resinas y aceites ob-
tenidos a partir de ldpulos naturales. Las resinas de lipulo
contienen humulonas, que se isomerizan durante el procedimien
to de fabricacidn de la cerveza, y, en particular,-durante la
ebullicidén del mosto en las calderas, produciendo isohumulo=-
nas que a su vez son el origen del sabor amargo deseable de la
cerveza y de la cerveza ale,

Las composiciones de extractos de lfpulos fabricados
por el procedimiento de esta invencidn se preparan, o bien
con extractos de lfipulo pre-isomerizados, o bien con extrac-
tos de lfipulo no isomerizados. El procedimiento para preparar
extractos de lipulo prefisomerizados se expone en la Patente
norteamericena No 3.044.879, en la que se reivindica un méto-
do para extraer los componentes causantes del sabor amargo de
los lipulos, y para isomerizar quimicamente las humulonas y
reducir las ischumulonas. El extracto resultante conserva
el aroma, el emargor y el aroma de los llpulos, y la cerveza
preparada con este extracto estd menos expuesta al deterioro
debido a la luz que las cervezas fabricadas con lﬁpulo natu=
ral o con extractos de 1lipulo no reducidos. Las composiciones
de extracto de liipulo preparadas por el procedimiento de esta
invencidén a partir de extractos pre-isomerizados pueden afia-
dirse al mosto durante la ebullicidén én la caldera, o después
16 1 ¢ «l.ma, o ulladirse a la cerveza. Las comphsiciones pre-
paradas por el procedimiento de esta invencidn a partir de ex~
tractos no isomerizados, tales como, por ejemplo, los que se
exponen en la Patente U.S. N2 2,952.546 y en la Patente nor-

teamericana 3.092.497, han de afiadirse al mosto durante la



10

15

20

25

30

ebullicibén en la caldera de modo que las humulonas puedan
isomerizarse a isohumulonas. El concentrado de lipnlo pre-
isomerizado que se expone en la Patente norteamericana
3.155.522 es también Qtil para preparar las composiciones
de extracto de lfpulo de esta invencidn.

La utilizacidn de las humulonas procedentes de los
1Gpulos es un factor econdémico muy importante en la fabri-
cacién de la cerveza y de la cerveza ale o inglesa. Se ha
comprobado de modo sorprendente que, estas composiciones
den una utilizacidn desde aproximadamente 60 hasta 90k, cuan
do se preparan a partir de extractos de.lGpulo pre-isomeri-
zados y cuando se afladen a la cerveza o a la cerveza ale no
lupuleadas. Cuando se emplean lipulos naturales o extractos
de lfpulo para el lupuleado en la caldera, la utilizacidn
de las humulonas es de aproximadamente 25% y 43%, respecti-
vamente. Los extractos de llpulo no isomerizados, que se rei-
vindican en las patentes indicadas, requieren la adicidén al
mosto que hierve en la caldera, tanto para disolver el ex-~
tracto como para asegurar la isomerizacidén. Lo mismo sucede
con los extractos de lfipulo pre~isomerizados, excepto con
los que han ddo emulsionados o han sido mpdificados poste-
riormente por conversidén de las isohumulonas en sales solu~
bles. Alm cuando esta ebullicidn es fundementalmente respon-
sable de la isomerizacidn de las humulonas a isohumulonas,
también causa una pérdida de aproximadamente el 65% de las
humulonas del lipulo, y desde aproximadamente 5 a 50% de las
isohumulonas potenciales de los extractos de lipulo.

Las composiciones de extracto de lipulo pre-isomeri-
zados preparadas por el procedimientio de o itn Lnvonaifin non

fécilmente dispersables en agua £ria, mosto frio o cerveza

-3 -
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fria. Esta propiedad proporciona un significativo aumento
en le utilizacidn de las ischumulonas. En los anteriores
métodos de fabricacidén de cerveza, se perdia otro 10 a 20%
del contenido de isohumulonas después de la ebullicidn en
la caldera, y durante la fermentacidn y el almacenamiento,
a causa de la adsorcidn de isohumulonas sobre las proteinas
coaguladas y la levadura. Cuando se preparan extractos de
10pulo pre-isomerizados por el procedimiento de esta inven-
cibén, pueden afiadirse a la cerveza fria después de su fer-
mentacidn y almacenamiento, de tal modo que la isohumulona
no se pierde por adsorcidn sobre proteinas coaguladas y le-
vadura.

Aunque las composiciones preparadas por el procedimien
to de esta invencidn son efectivas para aromatizar la cerve-
za y la cerveza ale, y para conseguir una mejor utilizacidn
de las humulonas del lfpulo, se ha comprobado de modo sor-
prendente, que estas composiciones son notablemente estables
con respecto a la duracidn de conservacidén o de almacenamien
to en forma de composiciones, y con respecto a la estabilidad
de la concentracidn de isohumulonas, cuando estin preparadas
a partir de extractos de lipulo pre-isomerizados, y de la con-
centracién de humulonas, cuando estén preparadas a partir
de extractos de lipulo no isomerizados. Las composiciones de
esta invencidén forman emulsiones que son estables durante un
periodo de varios meses cuando se almacenan a temperaturas
de 258C, 32°C, ¥y que son estables a ciclos repetidos de
congelacidén y descongelacidn. las composiciones mis concen~
tradas 4de esta invencidén también forman emulsiones estables

al ser diluidas con agua fria, cerveza fria o mosto de cer-

veza frio.
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Se ha comprobado también que la cerveza y la cerve-
za ale fabricadas a partir de las composiciones de- extrac-
to de lipulo pre-isomerizados y reducidas de esta invencidn,
y afladidas a la cerveza o & la cerveza ale después iz la fer-
mentacidn, son notablemente estables frente a la luz. La cer-
veza y la cerveza ale asi preparadas son significativemente
nés estables frente a la luz que la cerveza y la cerveza ale
preparadas a parbtir de extractos pre~isomerizados y reduci-
dos, que han de afiadirse & la caldera para llevar a cgbo la
disolucidn, como se ha explicado anteriormente.

Segln la presente invencidn, extractos de llippulo, bien
pre-isomerizados o no isomerizados, se solubilizan y estabi-
lizan en forma de emulsiones, mezclando intimsmente con ellos
un agente emulsionante y goma ardbiga. Los ingrediéntes pue-
den anadirse en cualqguier orden a un mezclador de alta velo=-
c¢idad, tal como un mezclador Waring, o una homogenizadora de
laboratorio. Se han preparado emulsiones estables que contie~
nen desde aproximadamente 1 hasta 42% en peso de extracto de
lfipulo. Se ha demostrado que la goma arébiga es esencial para
preparar una emulsidén liquida estable. La goma puede afiadirse,
bien en forma de un sélido, o, mas convenientemente, en forma
de una disolucidén liquida, y preferiblemente en forma de una
disolucién acuosa. Se ha comprobado que una proporcidn desde
aproximadamente 27 hasta aproximadamente 36% en peso de goma
arébiga, con respecto al peso de la composicidn total, de
emulsiones estables dispersables en agua fria. Un ventisiete
por ciento de goma ardbiga es suficiente para obtener emulsio
nes de extracto de liipulo al 40%, mientras que para obtener
emulsiones de extracto de lipulo al 20% se requiere un %6%

de goma ardbiga. Aunque la sorbita no es esencial en el pro-
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cedimiento de esta invencidén, se ha comprobado que la adi-
cibn de sorbita al extracto, goma ardbiga y agente emulsig
nante contribuye a la estabilidad de la emulsidn, y ha de
preferirse. La sorbita puede afiadirse, o bien en su forma
cristalina, o en una disolucidn acuosa. Desde aproximadamen
te 7 hasbta aproximadamente 45% en peso de sorbita estabili-
za las emulsiones y permite el empleo de menos goma aribiga.
En el procedimiento de esta invencidn es 0til cualquier agen
te emulsionante conocido en la técnica, y que sea no téxico,
efectivo en agua fria, y que no perjudique el sabor de la cer
veza. El sulfdsuccinato de dioctilo y el laurilsulfato de so-
dio son los que han dedo emulsiones estables, liquidas y dis-
persables en agua fria, y son los que se prefieren., Otros agen
tes que son efectivos son el monolaurato de polioxietileno y
sorbitan, el monopalmitato de polioxietileno y sorbitan, el
monoestearato de polioxietileno y sorbitan, el monooleato de
polioxietileno y sorbitan, el trioleato de polioxietilenc y
sorbitan, el monolaurato de sorbitan el monopalmitato de sor-
bitan, el mooleato de sorbitan, el trioleato de sorbitan, el
polietileno glicol 200, el polietileno glicol 400, el polieti
leno glicol 600 y el monolaurato de propileno glicol, y simi-
lares. Generalmente, es suficiente desde aproximadamente 0,04
hasta 2°0% de agente emulsionante en la cmulsibén. Naturalmen-
te, tembién son efectivas las concentraciones superiores, pero
tienden a disminuir las caracteristicas de formacidén de espuma
y afectan de modo perjudicial al sabor de la cerveza y de la
cerveza inglesa.

Se han comprobado que se forman emulsiones estables, 1i
quidas y dispersables en agua fria cuando parte de la goma arg

biga se sustituye por sorbita. Se ha comprobado gue, mientras
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que la cantidad de goma ardbiga reqﬁér;da varia entre apro-
ximadamente 27% y aproximadamente 36%, la adicién de sorbi-
ta hace disminuir la cantidad requerida de goma aréniga apro
ximadamente 7%, basado en el peso de la composicidn total,

¥y ademls estabiliza las emulsiones asi formadas. Preferible
mente, la cantidad de sorbita es desde aproximadamente 7%
hasca wproximadamente 34%, basado en el peso de la composi-
cidn total.

Segln otros aspectos de eba invencidn, en lo que se re
fiere a una mejora en el procedimiento para fabricar cerveza
y cerveza inglesa, las emulsiones liquidas estables de extrac
to de lfipulo pueden afiadirse al mosto en construccidn con los
propios lOpulos, o bien las emulsiones de extracto de lpulo
pueden emplearse para sustituir por completo al lfipulo. Na-
turalmente, si para preparar la emulsidn se emplea el extrac
to de lipulo no isomerizado, o si se emplean también lfpulos
naturales, han de afiadirse antes de la operacidon de ebullicibdn
en la caldera, o durante la misma. Las emulsiones de extracto
de lipulo pre-isomerizado puedej afiadirse en cualquier opera=-
cibén del procedimiento de fabricacibén de cerveza o cerveza in~
glesa. Este aspecto conveniente de la invencidn permite al cer
vecero obtener un amargor dptimo en su producto, afladiendo una
cantidad de extracto que esté de acuerdo, o que s¢ adapte, el
sabor dque desea.

Una realizacidn especifica del procedimiento de esta
invencibén, que produce una emulsidn de extracto de lipulo al
42°5% en peso, comprende mezclar en un mezclador de alta velg
cidad, tal como un mezclador Waring, aproximadamente 25 partes
de sorbita, preferiblemente en forma de una disolucidn al 70%,

desde aprosimadamente 35 hasta 60 partes de goma ardbiga, y

- -
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disolucidn acuosa al 35% y desde aproximadamente 0704 -has-
ta 270 partes de uno de los agentes emulsionantes méncio-
nados anteriormente, o una mezcla de estos agentes enulsio
nantes. Se afiade agua hasta obtener aproximadamente 75 par
tes por cada 100 partes de extracto de lfipulo, incluyendo

el agua de las disoluciones de goma ardbiga y de sorbita,

si se emplean estas disoluciones. & estos ingredientes se
afiaden 100 partes en peso de un extracto de lipulo del que
se han separado los alcoholes, las cetonas o los hidrocar-
buros por medio de los cuales se extrae el producto de los
lfipulos. Los extractos de lipulo fitiles en el procedimien~
to de esta invencidn son muellos que han sido, ¢ no han si-
do, pre-isomerizados, desparafinados ni reducidos. Aunque no
es pritico el orden de adicién de los ingredientes, un pro-
cedimiento preferido es mezclar primeramente el agua, la go
ma arébiga, el agente emulsionante'y en sorbita, y después
afladir lentamente el extracto de lipulo. Preferiblemente, el
extracto de llipulo se precalienta a aproximademente 702C, pa
ra asegurar una emulsificacidn répida y completa, Cuando se
emplea sorbita cristalino, un método preferido comprende pre
calentar la sorbita a aproximadamente 1102C, para facilitar

su manejo y mezclando. Los ingredientes antedichos se mezclan

a alta velocidad durante desde aproximadamente 3 hasta 30
minutos, segln el volumen de la carga. La emulsidén resultante
puede diluirse con agua fria para producir emulsiones de infe-
rior concentracién de lipulo.

Una realizacidn més de esta invencidn, en lo que se
rvefiere al empleo de la emulsién de extractos del lfipulo en

la fabricacidn de cerveza y cerveza inglesa, comprende anadir
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al mosto de cerveza, antes de la ebﬁilicién en la caldera,

o durante la misma, una emulsidn preparada a partir de ex=-
tracto de lipulo no isomerizado. En unidn de la emulsidn

de extracto de lfipulo puede afadirse también llpulo nabural.
vurante el procedimiento de fermentacidn de la cerveza puede
afiadirse, en cualquier momento, una emulsidén de extrasto de
lépulo pre-isomerizado, vien en unibén de lipulo natural, o
sustituyendo por completo al lipulo. Preferiblemente, se afa-
de a la cervezaemulsiones de extracto de lipulo pre-isomeriza-
do, en cualquier momento después de la ebullicidén en la calde-
ra. La cantidad de emulsidn de extracto de lfipulo afiadido du-~
rante el procedimiento de fabricacidn de la cerveza depende
del grado del amargor que el fabricante de cerveza desea y
del tanto por ciento de utilizacidén isohumulona en su produc-
to. Cada marca de cerveza y de cerveza inglesa tiene su propio
aroma distintivo que el fabricante de cerveza puede controlar
empleando més o menos emulsién de extracto de lipulo. General-
menﬁe, desde aproximadamente 1,15 hasta zpoximadamente 1,92 Kg
de una emulsidén de extracto de lipulo pre-isomerizado de 42,5%
por cada 100 litros de cerveza fermentada, din un producto muy
aromdtico. Para obtener un amargor equivalente, se requieren
aproximadamente 1,76 a 3,52 kilogramos de emulsion de extracto
de lipulo no isomerizado al 42,5% por cada 100 litros, si se
afiade durante la ebullicibn en la caldera.

Los siguisntes ejemplos ilustran la invenciodn, y no han

de considerarse como limitativos del alcance de la misma. Por

el contrario, puede recurrirse a otras varias realizaciones mo
dificaciones y procedimientos equivalentes que pueden ser ima=-
ginados fécilmente por los expertos en la técnica, y que no se

apartan del espiritu de la presente invencidn o del alcance de

-9 -
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las reivindicaciones anexas.

EJEMPLO I

Se prepara una emulsién de extracto de lépulo que con
tiene 42,5% en peso de extracto de ldpulo pre-isomerizado
afiadiendo lentamente 19,1 kildgramos de extractomde liipulo
calentado a 70 grados C z una mezcla agltada rdpidamenie de
6,75 kildgremos de una disolucién acuosa de sorbita al 70%,
18,9 kildgramos de una disolucidn acuosa al 70% de goma arf-
biga y 0,67 kildgramos de monooleato de polioxietileno y sox
bitan, y afiadiendo la mezcla a un aparato homogenizador Uau-
lin de laboratorio a 119 kg/bmz, y manteniendo la mezcla a
una temperatura de aproximadamente 702C.

La emulsion de extracto de lipulo se analiza para de-
terminar en contenido de isohumulonas por el método de Alder
ton y otros, publicado en Anal. Chem. 26, 98% (1954), y se
comprueba que contienen aproximadamente 17% de isohumulonas
Se almacena muestras de emulsidén a 259C y a 372C durante 6
meses. Después del almaceneamiento se comprueba que las mueg
tras son emulsiones esbables que, analiza@as, den un conteni

do de isohumulonas de aproximadamente 17%.

Formulacidn Partes en peso
Sorbita (sustancia seca) 10,5 25
Goma arfbiga (sustancia seca) 21,0 49
Agua 24,5 58

- 10 -
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Agente emulsionante 1,5 4
Extracto de ltpulo 42,5 100
100,0 256

EJEMPLO IT

Ue prepara una emulsidén de extracto de lipulo pre-
isomerizado que contiene 42% de extracto de llpulo afiadien
do lentamente 80 gramos de uf extracto de llpulo pre-isome
rizado calentado a 70°C a una mezcla agitada ripidamente
de 56,5 gramos de una disolucidn acuosa de sorbita al 70%,
56,5 gramos de una disolucidn acuosa de goma arébiga al 35%
y 3,0 gramos de monolaurato de polioxietileno y sorbitan, en

un mezclador Waring durante 6 minutos.

Egggglggiég Partes en peso
Sorbita (sustancia seca) 19,8 47,1
Goma arébiga (sustancia seca) 9‘9 23’5
Agua 26’8 638
Agente emulsionante 1’5 3’6
Isohop (1) 42°0 _ _100%0

100°0 238°0
(1) Isohop, nombre comercial de un extracto de lipulo reduci-

do y pre~isomerizado de Chs. Pfizer & Co.

Se preparan emulsiones similares snstituyendo los 84

- 11 -
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gramos de extracto por 46, 25,6 y 12,9 gramos de extracto.

Las emulsiones resultbantes contienen 23%, 12,8% y 6,4% de

extracto de liipulo, respectivamente.

Formulacidn

% de extracto

Sorbita (susbancia seca) 32,2

Goma arfbiga (sustancia seca) 16,2

Agua 43,7

Agente emulsificante 1,5

Extracto de lfipulo pre-isome-

rizado 6,4
EJEMPLO IIL

o7

502,3
251,6
683,0

23,4

100

Partes dn peso

128 23

30 23,4 26,4 115
15,0117,1 13,2 5%
40,7 318 35 9156

1,5 11,735 &%

12,8 100 23 100

Se prepara una emulsidn de extracto de 1lipulo que con=-

tiene 40 por ciento en peso de extracto de lfpulo pre-isome-

rizado, afiadiendo lentamente 1,8 kilogramos de un extracto de

llpulo pre-isomerizado calentado a 702C, a una mezcla répida=~

mente agitada de 2,7 kilogramos de una disolucidn acuosa de

goma ardbiga al 45% y 0,0018 kilogramos de sulfosuccinato de
’ gr .

dioctil sodio, en un aparato mezclador de laboratorio. La mez-

cla se agita répidemente durante 3 minutos, y produce una emul

sién estable, dispersable en agua fria, en cerveza fria y en

mosto de cerveza frio.

- 12 -
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Formulacidn Partes en peso

Goma ardbiga (sustancia seca) 27 67
Agua 33 83
Sulfosuccinato de dioctil sodio 0’04 0’1
Extracto de lfpulo pre-isomerizado 40 100
100 250
BJEMPLO IV

Se prepara un extracto de lfipulo pre-isomerizadc despa-
rafinado disolviendo una parte en peso de extracto pre-isome
rizado en dos partes en peso de metanol anhidro, y enfriando
la disolucidn a 102C. Las parafinas que precipitan se sepa=-
ran por filtracidn de la disolucidn y se lavan con una parte
de metanol. Se combinen el filtrado y el liquido de lavado, y
el metanol se separa del exkracto por destilacién a aproxima-
damente 2520=652¢ y una presidén de 50 mm. de Heg. A une mezcla
de 1735 kilogramos de una disolucidén acuosa de goma ardbiga
al 35%, 135 kilogramos de una disolucidn acuosa al 70% de sor
bita, y 0°0018 kilogramos de lauril sulfato de sodio, agitada
répidamente en un mezclador Wéring, se afiaden 18 kilogramos
del extracto de lipulo desparafinado. La masa conjunta se mez~
cla durante'B minutos, y produce una emulsidn estable que es

dispersable en cerveza fria, agua fria y mosto frio.

Formulacién Partes en peso
Sorbita (susbtancia seca) 21 53
Goma arébiga (sustancia seca) 10°% 26
Agua 28’5 71

- 13 -
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Lauril sulfato de sodio | o o4 0’1
Extracto de lpulo 40 100
100 250

EJEMPIO V

Se prepara una emulsidn de extracto de 1pulo pre-isQ
merizado que contiene 28°5% de extracto de lfipulo, afiadiendo
lentamente 285 gramos de un extracto de lépulo pre-isoneri-
zado, calentado a Y02C, a una mezcla sgitada répidamerte en
un mezclador Waring, de 364 gramos de sorbita cristalino que
ha sido fundido y enfriado hasta 902C, 173 gramos de goma
ardbiga y 5 gramos de monoestearato de polioxietileno y sor-
bitan, afiadidos a 173 gramos de agua. El conjunto se mezcla
con rapidez durante © minutos, y se produce una emulsién es-

table.

Formulacidn Partes en peso
Sorbita 36740 128
Goma ardbiga 17’3 61
Agua 173 61
Agente emulsionante 0’50 2
xtracto de lfipulo pre-isomerizado 28'50 100

100 ‘00 351
EJEMPLO VI
Se prepara una emulsidn de extracto de lfipulo pre-iso-~
merizado, reducido y desparafinado, que contiene 28°2% de ex~

tracto de lfipulo pre-isomerizado, reducido y desparafinado,

- 14 -
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afiadiendo lentamente 282 gramos de extracto de lpulo, pre-

parado segin el método del Ejemplo IV, y calentado a 802C,

a una mezcla fépidamente agitada en un mezclador Waring, de

280 gramos de sorbita cristalino, 150 gramos de goma ardbi-

ga, 8 gramos de monopalmitato de polioxietileno y sorbltan,

y 280 gramos de agua. La mezcla se agita répidamente durante

6 minutos, y produce una emulsibn estable.

Formulacidn Partes en peso

Sorbita 2870 15°0
Goma arébiga 15°0 5372
Agua 28°0 99’0
Agente emulsionante 0’8 2’8
Extracto de lpulo 2872 100’0
1000 2700

BJEMPLO VII

Se prepara una emulsidn de extracto de lfipulo pre-iso-

merizado, reducido y desparafinado, que contiene 17°5% de ex=

tracto de lipulo, afladiendo lentamente 175 gramos de un exbtrac

to de llipulo pre~isomerizado, reducido y desparafinado, pre-

parado segin el método del Ejemplo IV, y calentado a 702C, a

una mezcla agitada répidamente en un mezclador Waring, de 580

gramos de sorbita cristalino, 240 gramos de una disolucidén acuo

sa de goma arébiga al 35%, y 5 gramos de trioleato de polio-

xietileno y sorbitan. La mezcla ge agita ripidamente durante

- 15 -
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6 minutos y forma una emulsidn esbtable.

Formulaecidn _ Partes cn Heso
Sorbita 5870 343
Goma arébiga (sustancia seca) 874 48
Agua 156 89
Agente emulsionante 0’5 3
Extracto de lfpulo 17°S 100

1000 283

EJEMPIO VIII

Se prepara un mosto de cerveza no fermentado braceando
malta molida, sacarificando la masa para producir azlcares fer
mentebles, filtrando y rociando la masa para obtener un mosto
fermentable, y hacimdo hervir dicho mosto para precipitar los
constituyentes nitrogenados y proteinicos no deseables. A
11.700 litros del mosto, que ha sido enfriado en un serpentin
refrigerante, se afiaden 2’1 kilogramos de la emulsidn de ex-
tracto de lfipulo al 42°5% preparada segin el método del Ejemplo
I. El mosto de cerveza lupuleado se deja fermentar durante 2
semanas aproximadamente, se filtra, se deja envejecer o madu-
rar durante aproximadamente 6 semanas, y se filtra de nuevo
para obtener un producto de cerveza comercial. La cerveza se ana-
liza por el método I de Rigby, tal y como se describe en The Amer
Soc. Brewing themists. Proc. 46, 1961, y se encuentra que tiene
18 Unidades de amargor de isohumulonas, y tiene un sabor inten-

so y aromdtico, que es comparable al de las cervezas comercia-
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les tipicas.

EJEMPLO IX

Se prepara un mosto de cerveza no fermentado sesin el
método del Ejemplo VIII. A 11.700 litros del mosto de afiaden
0’45 kilogramos de la emulsidn al 42% de extracto de lipulo
pre-ismmerizado, preparada segin el método del Ljemplo IX. El
mosto parcialmente lupuleado se fermenta durante 2 semanas.

Al mosto fermentado se afiaden 1735 kilogramos de la erulsidn.
Le cerveza se envejece o madura durante 2 semanas y se filtra.
EL producto muestra tener 18 Unidades de amargor de isohﬁmulo-
na cuando se analiza por el Método rdpido de andlisis de iso-
humulonas, tal y como se describe en "Methods of Analysis,
Amer. Soc. Brewing Chemists", 62 adicién revisada, 66k, 1958.

La cerveza acabada tiene buen sabor y aroma.

EJEMPLO X

Se preparan once mil setecientos litros de un mosto de
cerveza no fermentado, preparado segin el método del Ejemplo
VIII, y se lupulean parcialmente por adicidn de 4’5 kilogra~
mos de ldpulo. ELl lipulo se hace hervir en la caldera y se
deja fermentar durante 2 semanas. El andlisis de la cerveza por
el Método répido descrito en el Ejemplo IX da aproximadamente
6 Unidades de amargor de isohumulona (I.B.U.). A la cerveza fer
mentada se afiaden 2°7 kilogramos de la emulsidén al ;7'5% pre-
isomerizada, reducida y desparafinada del Ejemplo V. Después
de una maduracidn durante 2 semanas, se comprueba que el pro-

ducto contiene 18 I.B.U., y es comparable en sabor y aroma a
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las cervezas comerciales de equivalente contenido de iso-

humulona.

EJEMPLO X1

Se preparan emulsiones estables de extradto de 14~
pulo calentado Hp?ohop (1) a 7020, y afiadiendo el extrac-
to a una mezcla agitada répidamente de disolucidn acuosa
de goma ardbiga al 45% y sulfosuccinato de dioctil sodio,

en las cantidades que se dan en la tabla siguiente:

Formulacidn Partes en paso

Goma arébigas (sustancia seca) 36 180 32 106 27 68
Agua 44 220 38 125 33 83

sulfosuccinato de dioctil so

dio o‘o4 0°2 0°04 0’13 o704 0°10
Humohop (1) 20 100 _ 30__ 100 _40_ 100

100 500 100 331 100 251

(1) Humohop, marca registrada de un extracto de lfpulo no
modificado de Chas. Pfizer & Co..
La cerveza preparada con estas emulsiones es quiva-

lente en sabor y olor a las cervezas comerciales.

EJEMPLO XIT

Se preparan emulsiones estables de exbtracto de lipu-
lo calentado Humohop (1) a 702C y afiadiendo el extracto a
una mezcla agitada ripidemente de goma ardbiga acuosa al 45%,
sulfosuccinato de dioetil sodio, Yy una disolucidn acuosa al

70% de sorbita, en las cantidades que se indican en la Ta-
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bla sipguiente:

Formulacidn Partes en veso
Sorbita (sustancia seca) 7 7 7 45 38 31
Goma arébiga (sustancia seca) 32 27 23 ? 7 7
Agua 41 3 30 28 4 22
Sulfosuccinato de dioctil
sodio 0704 0°0+ 0704 004 0°0% 0704
Humohop (12 20 30 40 20 30 40

(1) numohop, nombre comercial de un extracto de liipulo no mo
dificado de Chas. PLizer & Co.
Las cervezas fabricadas con estag emulsiones son de

sabor y aroma equivalentes a las cervezas comerciales.

EJEMPLO XITT

La cerveza preparada en el Ejemplo IX se embotelld en
botellas de vidrio transparente y en botellas de color verde,
Y se expusieron a la luz solar directa, juntamente con cerve
zas comerciales en botellas de vidrio transparente y en bo=-
tellas de color verde. La cerveza comercial de las botellas
de color verde tenia un pronunciado aroma a cuando se frota
un f£ésforo (mercaptano) causado por la luz después de 15 mi-
nutos de exposicidn. La cerveza preparade segin el método del
Ejemplo IX, y expuesta en una botella de vidrio transparente
no did sefiales del caracteristico sabor a cuando se frota un
£0sforo hasta que se hubo expuesto durante 2 horas. La mues-

tra de las botellas verdes tenia trazas del sabor a cuando
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se frota un f6ésforo, después de 2 horas, mientras que la cer
veza comercial de las botellas verdes tenia un pronunciado

sabor de a cuando se frota un fésforo en 20 minutos.

EJEMPLO XTIV

A 11,700 litros de un mosto de cerveza en ebullicidn,
preparado seglin los procedimientos del Ejemplo VIII, se aiia
den 376 kilogresmos de la emulsidn de extracto de lipulo al
40% preparada seglin el procedimiento del Ejemplo IX. El mos
o lupuleado se hace hervir durante 1 hora, se enfria a tra-
vés de un refrigerante del mosto, y se airea, se le afiaden
45 kilogramos de levadura de cerveza, se fermenta durante
1 semana, se deja reposar y se enfria y se filtra. El pro-
ducto tiene excelente sabor, color, olor y estabilidad de
la espuma.

La presente solicitud que corresponde a la presenta-
da en Estados Unidos de América el 29 de Septiembre de 1965
con el nfmero 491,391, se acoge & los beneficios del articu

lo 51 del Vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.
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Los »nunsoe (¢ invencidn nropio  nueve que se
Presentan pars ~ue sczn 03eto de esta solicd

0E por VELET 2.0 mon Llos

Sente de Inveucidn on a3
siulenses:

l.- Un aumiereto e 1fsulo solubdilizado 7 esta
Liliselo ~uce co.prenie goun opdvd s, ooue oun aconbe
ewnloificador no téxico o

2.~ Un omoroebo 4o Lhnulo solubilinndo ¥ estn

bilizado de ccucpdo eon 1o reivindiceeidn 1, cue contie
ne gorbits ¢o.o un clc.cento aizdido.

Se= Une conﬁosicién de extrzcto de lhpulo de
scuendo con lfz weivindicaciones 1 6 2, cue comnrende
en peso deasde nocominadcmente 17 haste woroximadonente
1030 werbes ac coms orfbisa, desde cororimcdoncnie 15 -~
Rasta coroxinsdonente 10D portes de sorbi desde apro
winadenonise 55 hagbte onronlmadmnente 220 prries de agua

anrorimadancnie 3,1 o oproxinndomence 5 prrtes

de eczente emulsificodor poir cods 100 oorves de exbracto
de ltwpulo.

s

4o~ Un procediuicnto nure solubllizer ; cstabi-

lizar un extrocbo de lipulo de acuerdo con la reivindica
cibn 1, gue comprende mezelar intinamente ceon é1 un agen
te emulsificador no %téxico, agua ¥y mpoma arabiga.

5.~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindi
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cacidén 5, en el cual la sorbita es también incluida en
la meszcla.

6.~ Un procedimiento de acuerdo con las reivin
dicaciones 5 6 6, en el cual son empleadas entre aproxi
madamente 36% y 7% en peso de goma ardbiga y entre 0% y
455 en peso de sorbita.

7.~ Un procedimiento de acuerdo con cualguiera
de las reivindicaciones 5 a 8, en el cual el extracto de
lipulo es un extracto de lipulo preisomerizado o un ex-
tracto de lhpulo no isomerizado.

8.~ El procedimiento de fabricar cerveza y cer
veza inglesa por las operaciones de bracear la malta mg
lida con o sin uns sustancia auxiliar o modificadora de
cereal no malteada; sacarificar la masa para producir
azliceres fermentables, filtrar y rociar la masa para ob
tener mosto fermentable, hacer hervir el mosto para pre
cipitar un constituyente de mosto no deseable y destruir
la microflora no deseable, caracterizado por la mejora
que comprende lupulear el mosto por la adicidn del pro-
ducto de la reivindicacidn 1 al mosto en ebullicidn.

9.~ £l procedimiento de fabricar cerveza y cer
veza inglesa por las operaciones de bracear la malta no
lida con o sin una sustancia auxiliar o modificadora de
cereal no malteada, sacarificsr la masa para producir
azlcares fermentables, filtrar y rociar la masa pora 0D
tener un mosto fermenteble hacer hervir cl mosto con 1
pulo o un extracto de lipulo, caructerizado por la mejo
ra que comprende Jupulear adiclonalmente el mosho oila-
diendo el productoc de la reivindicocidn 1 al mosto en

ebullicidn.
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10.- Un procedimiento de fabricar cerveza y cer-
veza inglesa por las operaciones de bracear la malta mo-
lida con o sin una sustancia auxiliar o modificadora de
cereal no malteada, sacarificar la masa pera producir -
azlicares fermentables, filtrar y rociar la masa para ob :
tener un mosto fermentable, hacer hervir el mosto para
precipitar condiciones de mosto no deseables y destruir
la microflora no deseoble, y fermentar el mosto, carac-
terizado por la mejora de lupulear la cerveza fermenta~
da por la adicidn del producto de la reivindicacidn 9,
en el cual se emplea el extracto de lipulo preisomeri-
zado.

1l.~ Un procedimiento para solubilizar y esta
bilizar un extracto de lpulo.

fal y como se ha descrito en la Hemoria que -
entecede y para los fines que se han especificado.

Bsta Memoris conszta de venbitres hojas escri=-

tas a mAdquina por unz sola cara.

. 18 WA 160
Madrid.
P.A,
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